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Рассказывается о том, как быстро — не более чем за 2 ‚вить кашу 
ат или закуску сварить суп, поджарить мясо или пригото , 
миле помещено около 400 рецептов блюд и напитков» 
Считана на массового читателя 


В нашей стране уделяется неослабное внимание 
росту благосостояния и укреплению здоровья трудя- 
щихся. В <Основных на правлениях экономического и 
социального развития СССР на 1986—1990 годы и на 
период до 2000 года» поставлена задача развивать Е. 
перерабатывающую отрасль агропромышленного 4 
комплекса, чтобы обеспечить население разнообраз- - 
ными продуктами питания. Достижение намеченных в 
Продовольственной программе планов даст возможе 
ность существенно улучшить организацию рациональ 

ного и сбалансированного питания советских людей. — 
Приготовление обеда из трех блюд в домашних ус= К. 
ловиях отнимает обычно около 2 часов, еда воухоз 
мятку, при использовании гастрономических про- 
дуктов или консервов — считанные минуты. Разница 
существенная, но частая замена обычного обеда га= 
строномическими продуктами или консервами плох 
отражается на здоровье человека. Поэтому важно о 
ганизовать рациональное питание в домашних у 


полу Многие из этих условий постоянно меняю 


Р, " 
поэтому большое значение имеет сознательное регу бо 
лирование каждым человеком своего питания. Важ к. 
ная роль принадлежит режиму питания. Наиболее Ни 
рациональным для нормального пищеварения являет» до. 
ся четырехразовое питание. 

Использование кулинарных полуфабрикатов, коні Се 
центратов, продуктов, подвергнутых быстрому замо- т 
раживанию, ускоряет подготовку обеда, завтрака или воз: 
ужина в домашних условиях. Но быстро можно при- 10271 
готовить и блюда из свежих продуктов. Нетрудоем» 2 
кими являются блюда из мелко нарезанного или руб тох 
леного мяса. Значительно быстрее, чем из мяса, мож ] пост 
но приготовить различные блюда из филе рыбы, море- и 
продуктов. Не нуждаются в длительной тепловой о 
обработке ранние овощи. Можно назвать блюдами- Кет 
минутками почти все виды изделий из молока, яиц, гих | 
свежих фруктов. Е 
Основной недостаток традиционных методов при» ть 
тотовления пищи — большая длительность тепловой | щини 
обработки. Продукты теряют при этом ценные ве К м 
щества, уменьшается их масса. Поэтому тепловую 062 | до 
работку продуктов необходимо проводить так, чтобы | гапе 
происходило требуемое размягчение продукта, но вени 
без излишних потерь необходимых питательных ве- | Поди 
ществ. Рассмотрим некоторые основные технологиче, Сн 
ские приемы тепловой обработки. точис 
Варка. Продукты варят с целью размягчения или говяд 
получения отваров. Отвары в свою очередь исполь? чаты! 
зуются для получения бульонов и супов. Супы варя? оси 
из мяса рыбы и птицы. Широко используются, 060- = в 
бенно в диетическом питании, вегетарианские супы, рем; 
в том числе из овощей и круп, молочные супы. 15 ми 
й Варка продуктов для вторых блюд и гарниров име сали 
ет свои особенности. Если птицу варят, помещая В е 
горячую воду, то мясо, рыбу, овощи и картофель» З 
кладут после мойки. сразу в кипящую воду, чтобы | апе 


нышить потери питательных веществ. Заморожен” 
0 рыбу и быстрозамороженные овощи варят (в Оа 
чие от мяса), не размораживая. Солят продук?” 
ольшинстве случаев за 5...7 мин до оконча 
продукты в минимальном количес? 
чином, чтобы покрыть их. 
и зрения рационального, 
ршенный способ кулин 
о аш 


ры Р у 
ботки. Жаренье вызывает на 
тельных веществ. Кроме тог 
ния, которые не усваиваютс 
потребление жареных прод 
должно быть ограничено. 


ибольшие потери 
о, образуются соед 
я организмом. Поэ 


}, Кор, | 5 ў 
у зам 5 рой тд приготовления мясных и рыбных блюд, ре 
ка 00. Е ПУ ЫЙ Ера ‹ом-диетологом С. И. Шишлаковой-Гиездилово! 
И льно уменьшает потерю витаминов и фитонцидов, даст. 
(0) при. возможность сохранить максимальное количество ценных пита- 
удо : тельных веществ, повысить выход (массу) готовых изделий. 
ем- Мясо подготавливают для обжаривания: режут на порционные 
ЛИ руб- куски, измельчают. Отбивают только говядину (слегка отбить 
а, МОЖ можно и свинину для отбивной или шницеля). После этого мясо : 
о посыпают сахаром, солью, специями и пряностями. Любое мясо 1 
І, море- или рыбу жарят на чистой, совсем без жира сковороде. Это обеспе- "| 
силовой чивает значительное устранение вредных для здоровья факторов Ч 
Ч жаренья. И 
Одами: Кстати, сковорода часто оказывается главной причиной мно- н) 
ка, яиц, гих неудач хозяйки. Мясо в процессе жаренья то прилипает к ней, У, 


| 

то подгорает. Причина — небрежный уход за сковородой. Чтобы 1 
этого не случилось, важно ни в коем случае не мыть ее холодной 7 | 
| 


водой, не скрести, не скоблить, иначе появятся царапины и тре- К. 
щины: 4 


К моменту начала жаренья сковорода должна быть разогрета - | 
до 150 °С. Определить это можно следующим образом: сбрызнуть 6 
дно сковороды водой (если вода начнет разбегаться по дну мелкими | 
капельками — температура ниже требуемой, при 150 °С вода мгно- Я. 
венно испаряется). «Я 
Подготовленное мясо выкладывают на сковороду и немедленно 
начинают его переворачивать, не давая прилипнуть к сковороде. 
Следить за этим надо 2...3 мин, пока из мяса не выделится доста- 
точное количество жира и сока. Затем на 4...5-й мин (для цыплят, 
говядины и другого нежирного мяса) нужно добавить жир и реп- 
чатый лук (если мясо жирное, то только лук) и жарить до готов- 
ности. За 1...2 мин до готовности добавить сметану, майонез, ь 
острые соусы типа «Южный», «Кубанский», потушить все 
в небольшом количестве горячей кипяченой воды или бульона. 
Время приготовления жареного мяса этим способом — от 9 до 
18 мин. 

Если Вы, уважаемый читатель, захотите освоить скорос ) 
технологию, то в публикуемые в книге рецепты необходимо доба- 
вить сахар, сверяясь с данными табл. 1. 


Запекание и тушение с точки зрения рациона. 
ного сохранения основных питательных вещес 
продуктах наиболее целесообразны. а 
тобы ускорить приготовление блюд, мясо 219 
НИ “овощами берут обычно вареное. Р 


ле 


фол] 


технологического приготовления скоростным мет 
бных блюд (по Шишлаковой-Гнездиловой ©. И! ний ! 
Е ичес 
2} Т 
, Количество Прі Г 
Наименование Жаренье 1 я г тщат 
Я ТОВ а на 150 гп 
продукто ри И | 2008, 
без жира с жиром всего | за ол 
й тольк 
я 2 
Мясо: | нитар 
_ цыплят 3 6 9 1,5 прис 
поросят З б 9 159, торыє 
кур 8 4 12 05 Выбо 
е кроликов 8 Л 12 Э 
2: ам телят 8 4 12 3 ноло 
свиней 8 4 12 3 варки 
зайцев 8 4 12 З нение 
говядина 10 8 18 5 проду 
баранина 10 8 18 5 вует ‹ 
Рыба: 

морская 12...18 18 1 Для с 
а речная 15,19 15 1 ми сте 
26 | | риван 
подгорит, а сам продукт получится жестким: Для Овони 
этого кусок (или два) фольги кладут на стол, помеща | "Суле 
ют на одну половину фольги продукт и закрывают А 
его другой половиной. Свободные края нужно ие 029: 
ако раз сложить, осторожно приглаживая о а 
Полученный пакет помещают в духовку или, если и Для кі 
куски тонкие, на толстостенную сковороду, которую рюлю, 
закрывают тяжелой крышкой. Антрекоты на сково» ныс 
роде запекают в среднем 25 минут (кусок мяса массой каср 
1 га 1 час). | в каст 
БЫ мо средних размеров и плоской ХОЛОДЕ 
_Фор а о д запеканием в фольге потрошат, 2щ88 Предв; 
_ тельв В мывают, сушат и солят в два раза обильнее водить 
Ё... Е рву в муке с добавлением пряностей» жать в 
Е к ыбу запекают в духовке 25...30 МИН продук 
= ру о о обсушивают, при желании сда“ На для 
хвают чесноком, перцем и другими пряностя! промыг 
Родуқ 


Не солят. Масло не добавляют. Цыплят в фольге и 
ют в духовку и запекают в течение инуї сырого 
—в два раза дольше). от 
‚ обсушивают, слегка, солят. Запе 
крупными кусочками, В последне 
а сковороде с кү 
ть в духовке 10. 
- 10...15 мил 


овление пищи требует безупречной 
тщательного соблюдения санитарно-гигие 
правил. Очень часто причиной желудочно: 
заболеваний и пищевых отравлений могут 


= | только недоброкачественные продукты, но и а 
° нитарное состояние кухни, кухонного инвента] 
’° приспособлений, небрежность и неаккуратность, кох 
торые допускаются в процессе приготовления’ пищи. . 
Выбор тепловой обработки с учетом тонкостей т 
‘нологии, подбор наиболее подходящей посуды ) 
варки или тушения продуктов, практическое примес 
нение полезных советов при подготовке различных ^ 
продуктов к тепловой обработке — все это способст- 
вует сокращению времени их приготовления. 
Для супов более предпочтительна посуда с полеты 
ми стенками, в которой не происходит грубого выва- 
ривания пищи, к тому же суп в ней медленно остывает. 
Овощи лучше всего отваривать в эмалированной по- 
т. Для суде. Эмалированную посуду с отколовшейся эма- 
эмещаз пью для этой цели использовать нельзя: Для жаренья 
›ывают овощей лучше использовать сковородки из нержаё 
сно Не веющей стали или чугуна. 
‚я Шов. Для кипячения молока нужно иметь отдельную каста 
И, если рюлю, так как горячее молоко поглощает различ= 
оторуЮ ные запахи. Молоко не подгорит, если его кипятить В 
сково кастрюле с толстым дном. Меньше подгорает молоко, 
массой | в кастрюле, которую предварительно ополаскивают 


холодной водой. 
Предварительную подготовку продуктов нужно про- 

водить очень тщательно. Сырое мясо нельзя дер е 
жаль в непосредственном соприкосновении с другими, 
продуктами. Нож и доска, которые были использов 
ны для нарезки сырого мяса, должны быть тщатель 
промыты горячей водой. Нельзя прикасаться к др: 
1ро, м, пока не вымыты руки после обр 
ырого мяса. Рекомендуется иметь для разде 


} 


одогревая готовое а о. обяза- 
его прокипятить или р р арить. 
цессе первичной обработки ВВ рыбу надо 
мывать питьевой проточной водой: первый раз до | 
даления чешуи и потрошения, второй раз, очень 
тщательно — после потрошения. | 
| Особенно тщательно и многократно нужно промывать | 
в питьевой проточной воде различные овощи и 
фрукты. | 
Большое внимание надо уделять чистоте кухонной 
и столовой посуды. Мыть ее следует горячей водой 
или специальными моющими средствами. | 


Хозяйке на заметку 


Часто после приготовления того или иного блюда 
остается часть неиспользованных продуктов, которые 
можно также употребить в пищу. | В 2 З 


е Мясо нарезать кубиками и обжарить в жиру. Шо | в каст] 
| вкусу добавить мелко нарезанный лук. Это — хорд) И гото 


| шее добавление к супу. пригод 
. витами 
оКусочки рыбы перемешать с предварительно замо- Дуо 


ченным и отжатым белым хлебом или толчеными Прежде 
сухарями, добавив яйцо и пряности. Сформовать би | нужно 
ки или клецки, обвалять их в крахмале, обжарить Н | бы в да 
жиру или сварить в подсоленной воде, затем опустиТВ В случа 
их в приготовленный соус или суп. клапан, 


ө Картофель, рис или макаронные изделия, овощи В холод: 


ме 
положить на смазанную жиром форму, добавить ВЫ дс и 
бу, маргарин, полить смесью молока с яйцом и 34) ра Пр 
печь в горячем духовом шкафу закл З 

А акладк: 
О Карон, спагетти, вермишель обжарить на Ж ДО окон: 
ру, рху полить смесью молока с яйцом и готови адо сня 


как обычный омлет. 


Нарезанный кубиками картофель разогреть В 

м соусе и хорошо потушить. 

‚ртофельное пюре обжарить, добавить яйцо 

сухари и нарезанную зелень, перемешать І 
ссу раскатать слоем до 1 см и нарез 

“ками. Обжарить в жиру» 


Бостро 
варит 
Скороварка 


блюда 
торые 
В2.. Зраза быстрее, чем в обычной, варятся продукты 

По в кастрюле-скороварке. В ней можно варить, тушить 
хоро: и готовить продукты на пару. В готовых блюдах, 
= приготовленных в скороварке, лучше сохраняются 
витамины, вкус, аромат, цвет и консистенция про- 


о замо дуктов. Й 
чеными | Шрежде чем приступить к пользованию скороваркой, 


ть бит нужно вскипятить в ней в открытом виде молоко, что- 
ить На бы в дальнейшем металл не тускнел. 

титр В случае, если пар выходит из-под крышки, а не через 

пус клапан, нужно снять кастрюлю с огня, охладить дно 


в холодной воде, сбросить пар, установить крышку на! 

БОШИ | место и как следует завернуть ручку. При этом сле- 
дуст проверить проходимость аварийного клапана. 
Если в процессе приготовления блюда необходима 
закладка продуктов (например, картофеля за 10 мин 
до окончания положенного времени), то кастрюлю 
мадо снять с огня, налить в таз холодную воду, поста- 
вить в нее кастрюлю и сбросить пар через рабочий, 
клапан до прекращения кипения, после чего открь 
1 сли рабочий клапап не шипит или в. 
го не появляются капли, значит он непрох 
промыть. Но если блюдо приго 


овая прокладка становится длиннее, чем „ложи 
‘либо теряет свою эластичность, необходи ЗЫ бет 
ИЕ запасную, предварительно подериа Ут 
оной теплой воде, затем вложить в канал и сан Ф а 
тетр за сантиметром вдавливать с помощью дере ЕН. 
тиметр 
янной ложки. р 


Тосле каждого употребления скороварку необходимо ] 

 утже освободить, а ее содержимое переложить в ө МО. 

” эмалированную кастрюлю. Клапан после каждого жари! 

| употребления кастрюли промывают под мощной водя-| ломе 

ной струей или протягивают железную проволоку. го му! 

После мытья кастрюлю оставляют просохнуть на) как га 

воздухе. | и запє 

В комплекте отечественной скороварки имеется вклав 

дыш решетка для приготовления продуктов на пару, 

но она годится лишь для крупных продуктов (картоз 

фель овощи целиком, мясо большими кусками, котле» 

ты и т. д). А вот для приготовления риса, фасоли и 

прочих мелких продуктов рекомендуется обзавестивь, | 
дуршлагом, подходящим по диаметру, у которого) 

следует удалить ручку, а вместо нее приделать дру» 

гую — для удобства извлечения из кастрюли (можно 
проделать дополнительные отверстия в боковых Стена 
ках). Такой дуршлаг удобно устанавливать на имею” 
цуюся решетку. 
Для отсчета точного времени необходимо на кухне 
установить часы. Отсчет времени ведут с момента най 
чала кипения. С этого момента следует убавить огонв» 
Жидкость не должна превышать 2/3 объема скоро’ 
варки. Если нужно приготовить определенное коли» 
чество порции супа, вливают в скороварку такое Же 
количество тарелок воды (испарение практичеб ] 

крупы и др.) ЮО о а Нэда 

еек о: аполняют водой на полов, 

Е ‚ необходимо обратить Вне 


ние на некоторые дополнения к инструкций 
льзованию скороваркой,. : 


ить в воду и картофель — блюдо получи 
Г. 


обжарив на сковороде с луком и морковью. Обжа 
ренные куски перекладывают в скороварку, добав 
полстакана воды, и тушат 20 мин. 


Жить в е Морковь для тушения предварительно слегка об- 
`аждого жаривают, не дав подрумяниться, в кастрюле с маса 
и водя лом. Добавляют чеснок, гвоздику, соль, перец, немно-. 
волоку. го муки и тушат 10...15 мин. Такую морковь подают 
ЧУТЬ на как гарнир или используют для приготовления котлет 
и запеканок. 
ся вкла- 
на пару, 
з (карто- 
и, котле- 
расоли и 
‚авестись 
которого 
пать дру? 
и (можно 


Запас 
и зрипас@т 


истрым и экономным, наряду с приобретением 
оборудования и механизмов, облегчающих 


бретение продуктов и приготовление в срок пиши (080 
5 
три разумной экономии средств — дело не простое, ЛЫ! 
Для этого следует продумать, какие нужны продукты ха С 
на завтрашний день, спланировать, когда и где их МЫ Е 
удобнее купить. Некоторые закупки можно поручит Вы ОВ 
членам семьи — например, хлеб, молочные Про т П 
овощи. Не следует покупать много продуктов в запас, 29: л; 
чтобы не пришлось выбрасывать со временем. Нельзя Ее 
впадать и в другую крайность: не тратить попус б иа 
время, покупая ежедневно то, что можно зап а атолу 
некоторое время. : апаот анро 
Больше всего забот доставляет хозяйке покупка мяс те. 
и рыбы. Опытная хозяйка купит мясо на 2..3 дня И р 
костей сварит бульон на 2..3 дня, из МЯКОТИ араа а 
товит второе блюдо 7 О 59 68 
аатор ‚ а оставшееся мясо уберет в хо- картос 
Тотребление мяс: Отн 
де а следует чередовать Й Й 
содержится примерно те е бе о. Е. ги. 
перевариваются и усваиваются НЕХ а а 
усваива я организмом. Морожеј пол 
ную рыбу можно купить впрок р 537 
тй. У рок, разделит 
а ле нлокамер І АЗ д пить на порции, Широв: 
ато ОН амеру холодильника идер зуютн: 
А об О и до 10...15 суток) и тугие 
делать полностью, посол ая рыба, то ее лучи рыжкої 
О сголуя о и сохранять, периоди приготс 
2 2. А =) 2 | 
Овощи лучше всего а чищают 
разными крупами, мукой ать раз в недо Аво] Лодной 
сахаром, специями можно макаронными изделиями, Воду. Р 
больше. При комнатной то запастись на месящ ној ДЛЯ пр: 
степенно портится, а ее вкус крупы 107 ДЛЯ вто 
И. а ценность постепен 3 мор 
жирами, — овсяной греч го касается круп, богатых Можно 1 
Молоко и молочные ре о идр. 
дый день и держать Ут нужно покупать каж 
суток. Несвежие з їх в холодильнике не больш Родолж 
источником о продукты могут Ст и 
Шокупку Фруктов г ия, | 
ег 
° димо считать оо, домашнего питания необх0 кий 
ременно в домашие льной. Они должны бы а: 
честве: м меню, хо и ыы 
ве: по одному ябло! тя бы в минима 
г человека. Но ао или по одному 
рукты : ать их г 
УКТЫ трудно ох не следует 


ырь. 
Роя и рациональное его испо 


ци. Картофель для приготовления блюд , 
но подбирать среднего размера, правильной 
‘с мелкими глазками. Шри этом желтый картофель 
по кулинарному назначению используется для при» 
тотовления блюд с соусом, овощных запеканок, рагу. 
ит. п., белый рассыпчатый — для приготовления шо 
ре, молочных супов, для жарки. Печь, фаршировать, 
| измельчаль на терке, нарезать брусочками и кубиками 
ОПУсту следует крупный картофель. Для варки, жарки и для 
ХОЛИ на приготовления супов используют картофель среднего 
размера. Мелкий картофель варят в неочищенном 
ка мяса виде и используют на салаты и винегреты, приго- 
дня. Из товление котлет. Молодой картофель лучше отвари- 
 приго- вать или припускать (готовить на пару). Проробший 
ет в хо- картофель необходимо варить только очищенным и В 
большом количестве воды. 
й. В ней Капусту выбирают с плотным неповрежденным коз 
ни легче чаном. Крупные кочаны белокочанной капусты ис- 
Морожег пользуют для приготовления голубцов, капусты фар= 
‹ порции, Шированной. Средние тугие листья (и кочаны) исполь- 
ка и дер ЗУЮтна простуюи фигурную нарезку, а самые мелкие 
15 суток: и тугие идут для нарезки дольками вместе с коче- 


е ра рыжкой — на щи ленивые. Мороженую капусту для 
учит оди" ПРиготовления первых блюд, не размораживая, за- 
пери читают от загрязненных листьев, ополаскивают хо- 


от лодной водой, рубят и кладут в кипящий бульон или 
по. А 8 воду. Рыхлые кочаны цветной капусты используют 
| для приготовления супов и гарниров, а плотные — 
сяп, Оса для вторых блюд. 

ПО Из моркови с толстыми недлинными корнеплодами 
можно получить хороший сок, се используют в са- 
латы, в сыром виде со сметаной и сахаром, в качестве 
гарнира. Морковь с длинными корнеплодами требует 
продолжительной тепловой обработки. Эту морков 

Учше всего тушить, из нее хорошо готовить зап 
 канки котлеты, пудинги и т. д. р 
и перец идет на приготовление горяч 
тов. Немного недозревшие среднего и 
мера стручки используют для фарширо 

т Яру елтого и красного цвета, 
ы средней величины и т 
а салаты 


4 Их разрезают пополам и а ваби 
о ду разрезом вверх. поль: 
сковоро использовать в недозрелом виде ро 
о большие кабачки. Семена обычно следу 
5 » поа кабачков для фарширования неў тор’ 
аляют. 


т С Г у. 2 А 
балу используют вместе с ботвой, которую] время 
олд 


О отваривают отдельно. Печеная свекла тельн 
О абляется для салатов, випегретов, борща, хо Из ж 
вых супов, маринования. = с. вую А 
Тыква вполне пригодна в пищ) Во ве“ а вочно 
легко усваивается и может включаться ВИС тическое Крахл 
меню, но с этой целью нужно выбирать молодые пригол 
вежные плоды. Тыкву сразу после варки откидыва® нежны 
на дуршлаг, а из отвара готовят супы, соусы, ком зрачнь 
поты. киселе 
Рыба. Карп лучше всего фаршировать, хек, путассу | Фрукт 
жарить в сухарях, из скумбрии и ставриды вариш но вп 
уху, минтай отваривать и жарить (из филе хорошо держал 
готовить рубленые изделия). Камбалу, хек, морской сахара, 
окунь лучше готовить в отварном, припущенном ияй нее пит 
жареном виде. И испол 
Мясо. Самую нежную часть говядины — вырезку; @ других 
также толстый и тонкий край можно жарить целиком ҳоп; 
или порционными кусками. Локи лу 

Молодую баранину лучше использовать для жареных видла и 

блюд, старую — для рагу и плова. На шашлык идей ернкиі 

любая часть молодого барашка. Корейку и грудинкў терн, ку 


нарезают на кусочки с реберными косточками. Наличие 
Из мяса говяжьих голов (щековина) готовят гуляй Плодов 
и котлетную массу, а из костей варят бульон. соков. 


Мясо старых кур рекомендуется употреблять для при. Из сока 
готовления рубленых изделий: котлет, биточков) 8 Сели 


ОЕ 
отварном виде, жарить лучше цыплят. Е. хис оту. 
Переднюю часть тушки кролика используют для при Эчные ` 


готовления рагу или других тушенных в соусе 020 93яйстр 
Шотроха домашней птицы используют для пригот0» 
ления бульона, супов, рагу, студия, паштета, фар! 
кие или жидкие каши варят из мелких круп: Я 
и, пшенной, манной, а из адрицы предпочти 
ассыпчатую кашу. Овсяная, манная 


собенно широко применяются | 
м питании. 


елками. Лежалое яйцо рекоменл 
зать на приготовление омлетов и издел 
свого, песочного и блинного теста. Битые 
едует использовать в первую очередь. 

орог. Как и другие молочные продукты, творо 
следует употреблять свежим. Хранившийся некоторое 


ко Е 
1 ӨВ © время в домашних условиях творог нужно предвари- 
кла и Ч обоа е 
одвергнуть тепловой обработке. 
Рща, хо. тельно подвергну ра 


Из жирного творога рекомендуется готовить сырко- 
вуто массу, в которую добавляют только свежее сли- 


са Ова вошпос масло и просеянную сахарную пудру. 

=тическов Крахмал. Маисовый крахмал лучше использовать для 
МОЛОДЫЕ приготовления молочного киселя — он имеет более в 
кидывают 


нежный вкус. Картофельный крахмал как более про- 
зрачный идет на приготовление фруктово-ягодных 
киселей. 
путассу— Фрукты. Свежие плоды употребляют непосредствен 
ды варить но в пищу только зрелыми. Незрелые плоды не со- 
пе хорошо держат никаких вредных веществ, однако в них мало 
к, морской сахара, много клетчатки, они плохо усваиваются и мес 
хенном ИЛИ нес питательны. Их обычно отваривают или запекают 
и используют для приготовления киселей, компотов и 
вырезкУ, 2 других сладких блюд. | 
=> целиком“ Хулшие сорта кислых яблок или опавшие зимние яб- 
ть локи лучше употребить на приготовление желе, по- 
видла или яблочного уксуса. 
иде Терлкий привкус некоторых плодов и ягод (груша, 
аллы! 18) терн, кизил, рябина, черника, брусника) обусловлен 
2” наличием дубильных и вяжущих веществ. Кисели из 
чкамит улей плодов этих растений гораздо полезнее отваров и 
соков. Э 
ИЗ сока ревеня делают компоты, сладкие супы и ки- 
‘сели, он заменяет также лимонный сок и лимоннут 


усы, ком- 


очные весы и измерительная кружка в дома 
хозяйстве необходимы. Измерения можно произ 


и массы некоторых продукто 
табл, 2 ў 


ассы и меры некоторых проду 


В граммах 


Стакан |’Столовая | Чайная 2. 
(250 см?) ложка ложка х 
Тотов! 
2802 
| | а 
сса сыпучих и жидких продуктов | т а 
у Масло 
Мука: Молок 
чная 160 25 10 Молок 
° картофельная 200 30 10 Мясо ‹ 
Сухари молотые 125 15 5 Мясо › 
Крупа: Рыбны 
крупа «Геркулес» 90 12 = Рыба с 
гречневая 210 25 == Сыр 
манная 200 25 8 Творог 
пшено 220 25 — Фарш 
толокно 140 — = Яйца 
Масло животное (растительное) 245 20 5) 
мк Молоко цельное 250 20 — 
а м Сметана 250 25 10 дукты, 
1 Томат-пюре 220 25 8 НИТЬ В 
Соль 20 5 торь 
Сахарный песок 200 25 10 рые 
Уксус 250 15 5 апась 


Масса плодов и кореньев 


мас 
Наименование Масса 1 к М о 
аук анмонованне | мааа 
Я пода не 
орковь (0 Роду 
К. урец ха 
Е о г - 
о Петрушка 50 
0; Яблоко 100 Хране 


Л дие (сыры, копчености, мясо), так и легко воспра 
серне я продукты (масло, маргарин) нужно 
с тно закрывающуюся посуду. / ИД 
ы нужно прикрывать: их испарение вызыв 
И! | снежной шубы» в холодильнике: 

и 9 том, что мясные бульоны · 
в них не добавлены коренья, атг 
и. Нельзя. 


Р. мет = 


эки допустимого хранения продуктов в холодиль 
живания (при температуре 4...8 °С). 


ы ў Наименование продуктов : Срок хранения, дн 
ИЩ Готовые блюда © тр 
| Земляника, зеленый салат 12 
| Колбаса свежая (сырая) 2 
Колбаса копченая 2.16 
Масло, маргарин 71 
Молоко 1 
Молоко сгущенное в открытой банке 3.15 
Мясо сырое (куском) 2 
Мясо жареное 3 
Рыбные консервы открытые 1-2 
Рыба свежая 15 
Сър 5.14 
189 1.15 
Фарш ОБ 
эа 14.20 


дукты, не подвергавшиеся оттаиванию. Нельзя хра- 
нить в холодильнике субтропические продукты, ко- 
торые портятся при температуре 10°С и ниже. 
Запасы продуктов с большим сроком хранения сле- 
дует постоянно пополнять. Старые запасы нужно об- 
новлять. Для хранения небольшого количества са- 
хара, муки и других продуктов очень удобны пласт- 
массовые емкости с прозрачными стенками. Большие 
запасы нужно хранить в прохладном и сухом месте, 
Ласс2, 1 размера куда не затруднен доступ свежего воздуха. Сыпучие 


(0) 
в продукты в бумажных пакетиках быстро портятся, — 
поэтому их следует хранить в керамической посуде, 


15 д. Хранение запасов в домашних условиях 


Наименование продуктов Срок хранения 


Концентраты супов 1 год 
Му а, манная и перловая крупа, овсяные 
Опвя, макаронные изделия (на яйце) 6 мес. 

ные консервы, консервированная кол- 
1 год 
1..2 года 


9 мес. 
9 мес. 


пке продуктов в упаков 
тканью. При поку в 
поко, концентраты супов) и консерво 
Е бных) всегда нужно обращать внимани 
и их изготовления. Срок хранения домашних 


запасов указан в табл. 4. 


| 


Бутерброды 


Бутерброды вносят разнообразие в меню. Их ож пода 
вать как самостоятельное блюдо, как закуску к 0 ее: 
Ужину, а также к чаю или к кофе. В зависимости от три“ 
чества и выбора имеющихся дома продуктов моха ел 
готовить большие калорийные бутерброды, совсем ма ре 


а 
кие закусочные или горячие бутерброды на подж 
ном хлебе. 


С нежирным мясом 
рогом можно 
терброды, бо 
бродов хлеб 
такими проду 


печенья 
количес 
Хлеб д 
ПЕСО: 
бутербр' 
С колба. 
подлежа 
рых обо. 
в горяч; 
и удаля: 
поперек 
ные и ко 
тика. 
Сыр пос 
пой 2. 3 
Ветчину ( 


и тот же бутерброд можно класть нес 
ся по вкусу продуктов. Если польз 
мическими и кулинарными изделиями или ко 
ми, на приготовление бутербродов потребуется совс 
Немного времени. 

Бутерброды бывают нескольких видов: и. 
горячие и холодные, в зависимости от того, в каком виде 
их подают на стол; 

У соленые и сладкие, в зависимости от вкусовых качеств 
ЛД продуктов. 

Подавать следует только свежие бутерброды. Готовят бус 
терброды из расчета 40...50 г черного (белого) хлеба или 
печенья на одного человека. Продукты берут в таком же \ 
количестве, а для калорийных бутербродов — больше. 

Хлеб для бутербродов нарезают кусочками толщиной 

1...1,5 см. Продукты, используемые для приготовления | 
бутербродов, подготавливают следующим образом. ] 
С колбас срезают концы оболочек, а затем с части батона, " 
подлежащей нарезке, удаляют оболочку. Колбасы, у кото- = 
рых оболочка снимается с трудом, опускают на 12 мин 1 
в горячую воду, после чего оболочку надрезают ВДОЛЬ 

и удаляют. Толстые батоны вареной колбасы нарезают 
поперек одним куском на бутерброд, тонкие, полукопче- 

ные и копченые колбасы — наискось, по 2253) тонких лом- 
тика. 

Сыр после удаления корки нарезают ломтиками толщи- 

пой 2...3 мм. 

Ветчину (окорок) делят на части, срезают кожу, нарезают 

мясо тонкими кусками по одному на порцию. 

Малосоленую рыбу пластуют вдоль позвоночника. © нас $ 
сти, предназначенной для нарезки, удаляют позвоночные 
и реберные кости. Нарезают рыбу наискось, начиная © 
хвоста, из расчета по одному куску на бутерброд. К 
Сельдь для бутербродов разделывают на филе. 

Кильку или хамсу пряного посола очищают от специй 


жицы, М 
епчатый режут тонкими кольцами или полуко. 
зеленый сортируют, отбирая самые свежие 


5 у и удаляют голову, внутренности и хвостовой плавник. — 
а СТУ йца нарезают кружочками, четвертинками или мелко 
м рубят, если используют для посышки. 4 
ГОВ, Помидоры нарезают тонкими ломтиками, отрезав мес 
сово прикрепления плодоножки. ] 
Ба Огурцы свежие нарезают тонкими ломтиками, не очи 


бивают до получения светлой о То 
взбива 


тесь была более мягкой и вкусной, ар 
массы. О а го сметаны. ТОМ 
но добавить также немно! та и 
С масло: 100 2 масла сливочного, 50...100 ? К! 
Сырнос, пожка сметаны» красный или черный перец, Е 
а ‚ложка с) Е А6 р 
Е гертый сыр молотый красный или черный си 
Смешать масло, терть } "месь с более нежны мк 
ну Члобы получить смесь © ле М ? 
перец, сметану. сат 
вкусом, перец можно не добавлять. а 
1 по 
Зеленое масло: 100 г масла сливочного, 50 г зелени, Хле( 
пимонный сок или кислота, соль. поло 
не О . “ИПЯТКОЛ Я огур 
Зелень петрушки, укропа, тука обварить хипо бы у 
стро остудить, подсушить полотенцем, Мелко изру ить, С 
смешать с маслом, заправить лимонным соком или кКиС- к 
лотой. ного, 
Хлеб 
басы, 


Селедочное масло: 100 г масла сливочного, 302 


филе сельди, горчица или зеленый лук. С 
1 От 


Филе сельди протереть сквозь сито, соединить С размя 
ченным маслом, заправить горчицей или зеленым: луком. 


Килечное масло: 100 г масла сливочного, 5...6 кБ С 
ки 


4, \ лек, лимонный сок или кислота. 16 
ки 
Филе килек протереть сквозь сито, соединить с размя  х го 
У ыы ^^ ченным маслом, заправить лимонным соком или кислотой: 386 Е 
ые к 
И, 


Яичное масло: 100 г масла сливочного, 1 яйцо} 202 С 
зелени, перец, горчица, хрен, соль. 1 Е 
5. сель 
ор сло; вабить вместе с измельченным сваренным вкрутую Хл о 
а О авить мелко нарубленные белок, зелень ис 20100 Н 
‚ укропа, лука, посолить. Для получения более © х шимт 


рого вкуса Р Е 
к У можно добавить перец, горчицу или тер лены 
С 
ко 
Горчично за, ЗО 
ем: 5 й > 3 
ов Масло: 100 г масла сливочного, 20% О с 
Взбитое ма очо По 
) сл! з х 
© заправить столовой горчицей и солью: Суши 
К 
ЕЕ р 
Хренное м: А жо щ 
асло: 100 г масла сливочного, 1 С ло 20 ил 


тертого хрена, соль. 
збитое размягчениое 


5 


масло заправить тертым 


= 
Масло: 100 г мас. 


пого пюре, 1 ст. ложка творога, 
‘перец, соль. 


‹ взбитому сливочному маслу добавить том 
и растертый НОЯ ложкой или протер 
сито творог. Взбить, посолить. Можно добавить 
мякоти сладкого перца. 

б ветчинои: 400 г хлеба, 2 ст. ложки горчичног‹ 
хренного) масла, 200 г ветчины, | соленый огурец 
| помидор. 


2 зел 
ещ Хлеб намазать горчичным или хренным маслом. Сверху 


положить ломтик ветчины, несколько ломтиков соленого | 
ком, бы. огурца или помидора. 1 


изрубить, а 
или кис С колбасой: 400 г хлеба, 2 ст. ложки масла сливоч- 
ного, 200 г колбасы, | огурец или | помидор. 


Хлеб намазать сливочным маслом, уложить ломтик кол- 


басы, сверху ломтики огурца или помидора. 
1020) 302 


Со шпиком: 400 г хлеба, 200 г шпика, 20.2 хрена. 


Са На хлеб положить тонкие ломтики копченого шпика, тер- 
гым ЛУКО“ о хрен. 


о 5..6 КИ С килькой: 400 г хлеба, 2 ст. ложки масла яичного, 
16 килек, лук. 


ӘЗМ Хлеб намазать яичным маслом, сверху положить очищен» 


> ео, ные кильки, посыпать рубленым зеленым луком. р 
ти КЫ 

о 20° С сельдью: 400 г хлеба, 4 ст. ложки масла зеленого, 
1 яйцо {селодь, лук. 


Хлеб намазать зеленым маслом и положить нарезанное 


4 


м в тонкими полосками филе сельди. Шосыпать рубленым 
Нр вел зеленым луком или украсить кольцами репчатого лука. 
<, бої 
ИЯ ли С копченой рыбой: 400 г хлеба, 4 ст. ложки майона 
у За, 30042 рыбы, 2 помидора, зелень. 


еб покрыть слоем майонеза. Сверху положить к сочки 
иной копченой рыбы, дольки помидора, зелень 
или укропа. 


та 200 г хлеба, 2 ст. ложки масл 


Е, т консе вами: 4002 хлеба, 1 банка рыб. | на 
) Ән 1 огурец) зелень. Е 
кон 7 г 1 
8 вы размельчить вилкой до образования од- НИР 
рыбные консерв! и покрыть ею ломтики хлеба. Сверху. 
а т огурца или зелень петрушки. С. р 
положить ЛО. зеле 
С маслом креветочным: 400 г хлеба, 4 ст. ложки На І 
пасты <Окван»,80 г масла сливочного, соло. хле 
я о й: 
Пасту «Океан» и сливочное масло растереть до однород- НОР 
ной массы, посолить и памазать на хлеб. Ср 
| 
С маслом креветочным острым: 40022 хлеба, 3(ст. 
120 2 пасты «Океан», 60 г масла сливочного, 60 2 сыра Ломт 
плавленого, лимонный сок, перец, соль. тертої 
Пасту «Океан», масло сливочное и плавленый сыр рас 
тереть до однородной массы, добавить молотый черный пе Сос 
рец, соль, лимонный сок и намазать на хлеб. сливо" 
Ломти 
С огурцом: 400 г хлеба, 2 ст. ложки масла, 2 огурца, кусочк 
укроп, соль. 
ЖФ леб намазать зеленым, томатным или селедочным мае С каќ 
лом, сверху уложить рядами ломтики огурца. Посолить хлеба, 2 
и посыпать рубленым укропом. Ломти 
| ) С З Тр или бак 
Е 9 помидором: 400 г хлеба, 3 ст. ложки масла, 1 ПОМІ Осьшат 
# дора, перец, соль. Е 
На раны сырным, яичным или сливочным маслом С лук. 
Хлеб положить дольки помидора, посолить и поперчить» 002 зе. 
Хлеб 
лил $ 2 е 
оу цом и помидором: 400 г хлеба, 2 ст. ложка Маслоу Е 
а 1 огурец, | помидор, 50 г лука. Рублецо 
рит ог 


еб на. 
ом. нь сливочным, сырным, зеленым или томат 
ить сверху тонкие ломтики огурца или 00 


ружо Й 
аек Яйца. Бутерброд можно украсить 


‚И ЛУКОМ: 400 г хлеба, 6 
Таты, луковицы, 4 помидора, п 


Яйцо, (огурец, 2 помидора. е 
таш толоки ц 


Хлеб намазат - 
амазать килечным или селедочным маслом, УЛО КольлЬНО 


Жить тонкие ломтики ог } Б 
мтик урца, помидора и нарезанного КУ Кад 
Сочками длиной 1 5...2 см зеленого Е К © 
\ Ук 
> 
У огурцом и яйцом: /00 2 хлеба, 2 ст. ложки май Каро 


сб положить майонез или сметану, затем пооч 
е ломтики помидора и кольца лука. Посолить, по 
можно посыпать мелко нарезанным зеленым лук 


(С редисом: 400 г хлеба, 3 ст. ложки масла, 300 г редиса, і 
зелень, 2 ст. ложки сметаны, соль. в 


е 


ложку На намазанный яичным, зеленым или сливочным маслом 
хлеб уложить ряд тонких ломтиков редиса, посыпать рубле- 
›Днород. ной зеленью петрушки. Сверху положить сметану. 


= 
С редькой; 400 г хлеба, 2 ст. ложки масла, 1 редька, 
г хлеба 3 ст. ложки сметаны. 


2 сыра Ломтики хлеба намазать селедочным маслом, затем слоем 
тертой редьки, смешанной со сметаной. 


сыр рас 


ерный п Со сладким перцем: 400 г хлеба, 3 ст. ложки масла 
сливочного, 4 стручка перца, 2 огурца, соль. 


Ломти хлеба густо намазать сливочным маслом, покрыть 
2 огурш, кусочками сладкого перца и ломтиками огурца, посолить. 


С кабачковой или баклажанной икрой: 700 г 


С У 
чным №8 хлеба, 2 ст. ложки масла, 160 г икры, 15 г зеленого лука. 


осо 
ш Ломти хлеба намазать сливочным маслом. Кабачковую 
или баклажанную икру уложить на бутерброд горкой и 
У: ру 5 
1 пом посыпать рубленым луком. 4 

ў 

ла; 
ЕЕ, С луком: 400г хлеба, 3 ст. ложки масла, 2 луковицы или 

тм масло 100 2 зеленого лука, 4 ст. ложки сметаны, соль. 

05) дит” 

полёр. Хлеб намазать килечным, селедочным или сливочным 


к маслом, положить сверху кольца лука или толстый слой 
лож рубленого зеленого лука, посолить. Лук можно предва- 
рительно смешать со сметаной или нанести сметану на 
кольца лука маленькими «пуговками». 


© укропом и петрушкой: 400 г хлеба, 4 ст. ложки 
манонеза, зелень. 


Гренки. 
Толстым 


из белого хлеба памазать майонезом. Шосып. 
1 слоем рубленой зелени укропа и петрушки. 


лбасой: 200 г хлеба, 2 ст. ложки мас. 
о і солбасы. 

50 сыра, 1002 колбась творе 
а я хлеб памазать сырным маслом. Плав. томати 
етую нежирную колбасу нарезать поло- хлеб 1 


л РИ ТТИК 
ный сыр и Ва 1 см, уложить на бу терброд. лОМТИІ 


омидором или огурцом: 200 г хлеба| (С твс 


| п 
— С сыром и ла, 1002г сыра, 4 листика зеленого салата, масла, 


2 ст. ложки мас 
7 помидор или огирец. 


Намазанный сливочным масло 
крыть листом салата так, ч1‹ 
через край. На салат уложить к 
или слой плавленого, сверху — Ло! 
К КАЛОР 

ч А шие бут 
С сыром и редькой: 200 г хлеба, 2 ст. ложки масла) тами ко 
1001г сыра, 1 редька, 100 г сметаны, 1 помидор или 1 стру: Завтрак 1 


чок перца. резая ег‹ 
ной 1 см 


м ломоть белого хлеба по- Черный 
ы он немного свешивался покрыте 
‚сочек твердого сыра по цело) 
мтик помидора или 


Намазанный сливочным маслом хлеб покрыть сыром, 
сверху поместить немного тертой редьки, смешанной 60 один кал, 
сметаной. Украсить небольшим ломтиком помидора или масла иль 
полоской перца. Этих буте 


Калор 
С сыром и яйцом: 200 г хлеба или 4 хрустящих хлеб н 
ца, 2 ст. ложки масла, 100г сыра, 4 яйца, 1 ст. ложка тома" С 
11020 торе, соль. 200 «мяс 


Гренки из белого хлеба или хрустящие хлебцы памазат 4 поза А 

сливочным или сырным маслом. Яйцо сварить вкрутую Бел к 

желток измельчить вилкой, смешать с плавленым сыром» манаш Фо 

заправить томатным пюре, посолить. (Смесь ТОЛСТЫМ тол ЗОм 
лох 


слоем положить на хлеб, украсить яичным белком. тик ть 


С брынзой и И Д 
й КЛЮКВОЙ: 400 г хлеба, 2 ст. ЛЖ © 
Масла сливочного, 50 г брынзы, 2 ст. ложки клюквы, ло, Карен 


Ломту Ж 
го = леба намазать сливочным маслом, положить све Смета», 
чки брынзы и Украсить клюквой. 88 Я 


5 я "ци Тег. Са. 
400 г хлеба, 2 ст. ложки майонеза, 4 ЧА 1. тым дата 


3 е" соль, К щата, г рен 
И белог 2 ол тн о, 
Е © хлеба намазаль майонезом, сверху БИ Ы сар 


ки крутого яйц; а 
а, посыпать рубленым 302 
Укропом, посолить. и 


ом 
сыром и помидором: 4002 
соль, 0 Ки молока или сметаны, 


у 


в. 
р реть, добавить молоко или смета, 


ог можно добавить тертую морковь, 3 
ное пюре. Творог положить на черный или | 


ломтиком помидора. - 


С рворогом и морковью: 400 г хлеба, 2 ст лож 
масла, 200. г творожио-морковиой смеси, 4 сливы или вит 
ноградины. 


рч Черный или белый хлеб намазать сливочным маслом, 
ивался покрыть творожно-морковной смесью. Сверху положить 
ПО сыра по целой маринованной сливе или виноградине. 


КАЛОРИЙНЫЕ БУТЕРБРОДЫ. Так называются боль- 

шие бутерброды, обильно покрытые различными продук- 

СИ масла тәми, которые по своей калорийности могут заменить 

ли 1 Стр] завтрак или ужин. Делать их можно на любом хлебе, раз- 

резая его горизонтально или поперечно на ломти толщи- 

ром, ной 1 см. Хрустящие хлебцы используются целиком. На 

ы СрО один калорийный бутерброд идет 75...100 г хлеба, 15...20 г 

панной ® масла или майонеза, 75...150 г гарнира. Для приготовления 
идора И этих бутербродов комбинируют различные продукты. 

Калорийные бутерброды едят с помощью ножа и вилки: 


яи т. я 
томі С «мясным хлебом» и овощами: 400/2 хлеба, 


ожка 2 
0 г «мясного хлеба», 4 ст. ложки масла или майонеза, 
12 07 4 помидора, 2 огурца, салат, укроп. 
М 23 о 
026 на Белый формовой хлеб намазать сливочным маслом или 


ТБ ВЕЕ ОМ майонезом, покрыть его куском «мясного хлеба», сверху 
ным ст положить лист салата, дольки помидоров и тонкие лом- 
то тики огурца. Украсить веточкой укропа. 


сь 
0м: 
С жареным мясом и хреном: 400 г хлеба, 4 ат. 
ст) ложки масла, 200 г мяса, 4 ст. ложки хрена, 2 ст. ложки 
2 88" сметаны, 80 г консервироваиного салата. 


Хлеб намазать хрепным или зеленым маслом, положить 
лист салата и па него ломтик жареного мяса. Украсить, 

ер хреном, в который предварительно добавлена см 
салатом. Хорошо подходят консервированные 
те салаты со сладким перцем. 


слом. Ветчину или нежирную (СЯ 


а А в 

ть крутую яйца нарезать мелкими ки ЭИ 
лр, свар ами добавить сметану, томатное сала 
о ац ва оперчито. Полученную массу уложить ржа! 
е, ОАЕ ой украсить ломтиками огурца, поми ао. 

стын од го 9 ма 
О] о перца, салатом и укропом. рӯдо^ 
дор: ПОП 

; . 2 укр. 

о ; АЕ А 

с сосисками и ЯИЦоМ: 400 г хлеба, 2002 сосисок, ком, У 


5 жки масла, 4 яйца, салат, хрей , 
ст, ложки жира, 3 ст. ложки м 7 " 20544 б яи 
соль, 


элговатый ломоть 1020р: 
алата так, чтобы 


На намазанный сливочным маслом 
черного или белого хлеба поло? 


1 р: На сер 
он свешивался с хлеба. Очистить 01 оболо ТКИ, ломтя | 
надрезать ее, чтобы при поджаривании она не ‹ ТЯГ ивалась шие са 
Шоджаренную сосиску уложить вдоль хлеба на лисцсалада жочки ] 
На один конец уложить яичницу-глазунью так, чтобы она рушки. 
частично покрыла сосиску. На другом конце поместить 
немного тертого хрена. С КОН 

18 масле 


С сельдью или килькой и яйцом: 400 г хлеба бла, ч 
Вст. ложки масла, 2 сельди, листики салата, 4 яйца, 210 На Ломтү 
мидора, 50 г лука. 


мятых (6 


Хлеб намазать сливочным маслом, сверху уложить боль вареных : 
шои лист салата, на один край которого положить полд С 

винки яйца на него и рядом — мелкие кусочки сельд в к 
или 2 свернутые колечком кильки и ломтики помидора 99 100 2 


г ет т а 
Посыпать густым слоем рубленого зеленого лука. р. @7Ого 
р в 
© КИЛЬКОЙ т сы З ретт 
хлеба, 3 кой и ливерной колбасой: 400 г ржаной тааным о 
а, 3 ст. ложки масла, 20 килек, 150 гл ной колба 0 қа 
Сы, | соленый огурец 2 г ливернс ) 


Хлеб н 


лом, све 


морковь. 


На кильки поместий мар 


р рца, колбасы, помидори © 
Ртой моркови. °” с, 0 о ди, > Зе 


5.00 г хлеба, 3 ст. ложки мабай 


и сельдью: 4002 ржаного хлеб! 
< е 
а, Ч яйца, 50 г филе сельди или кильки, 
ата, 2 помидора или 2 стручка перца, зелень, 


аной хлеб густо намазаль селедочн 
маслом, уложить в один ряд кружоч 
° рядом поместить листик с 
2 сосисор укропа, на них 2 кильки, 
‘лат, трей ком, или кусок сельди. 


С яичницей и сардинами или шпротами: 400 2 

3 хлеба, 3 ст. ложки масла, 8 сардит или шпрот, 4 яйца, 
РЫМ ломоп у огурец или 2 редиса, зелень, 
так, чтоб 
`’ оболочки, 
тягивалась, 
лист салата 
чтобы ой 
е поместиті 


ым или ки. 
ки яиц, по 
алата или зелень петр 
которые можно свернуть коле 


На середину намазанного сливочным или зеленым маслом 
ломтя белого хлеба уложить яичницу, по бокам неболь- 
шие сардины или шпроты, а между их хвостиками кру. 


жочки редиса или дольки огурца. Украсить зеленью пет- 
рушки. 


(С консервированными маслинами: 400 2 хлеба, 
18 маслин, 1 луковица, 1 яйцо, 1 ст, ложка растительного 
масла, черный молотый перец. 


А 2 


слеба 
о по На ломтик хлеба намазать массу, приготовленную из разе 
З мятых (без косточек) маслин, мелко нарезанных лука и 

вареных яиц, масла и черного молотого перца. Е: 
боль - 
ъ д 

лоза поло © кремом из сардин: 400 г хлеба, 1 банка консер- 
л и село 608, 100 г сливочного масла, 3...4 каперса, 1 21СТ ложки 
соз помидора Томатного торе, горчица. 
КИ 


лука: Ватереть добела сливочное масло, смешать с мелко нарез 
Занными каперсами, томатным шоре и горчицей. Шолучен- 
сано, ЧУЮ массу протереть вместе с сардинами сквозь вито и 


жай" 
400`2 Е? кол ВаМазать ею ломтики хлеба. 


‚вер но С па ер- 
ъ, с аштетом из сардин: 400 г хлеба, 1 банка консер 
и аай 1 50...70 г 
ЛЕ О майд 24 яйца, | плавленый сырок, 1 луковица, 50... 
о ть! Иеза, зеленый лук. 
охи пом? 109. ины растереть, вареные яйца порубить, репчатый л 


денный плавленый сырок измельчить. Все перса 
Заправить майонезом. Выложить паштет на кусочки 
Красить зеленым луком, 


ами и сыром: 400 г хлеба, | банк 
леза, 100...150 г сыра, 5 ст. л 


С кие бутерброды по 
р ДКИЕ ЕВЕ око к молочным напиткам 

о і смешанным напиткам. Для приготов 
к бе 5 бродов можно использовать все сорта 
А к т Е сладкое и не слишком Твердое 

о. м бисквит. На 100 г хлеба или печенья тре 
печенье, 


буется примерно 75...100 г продуктов. 


с 


С повидлом или джемом: 400 г хлеба, 2 ст. ложки 


масла, $ ст. ложек повидла или джема. 
› 


УЛ а сверху повидлом 
Хлеб намазать сливочным маслом, а сверх) 


или джемом. 


Двойные бутерброды из печенья с джемом; 
300 г печенья, 10 ст. ложек джема, 4 ст. ложки очищен 


С сов, 4 ст. ложки творога. 
пых орехов, у 


Между двумя печеньями положить ‹ той джема, в который 


‹ раз с сор" хана яг 

можно добавить толченые орехи или крошки разных сор Е 
тов печенья. Уложенное на блюдо печеньс можно украсить Белый : 
<пуговками» растертого творога. дом, Н; 
малину, 


Мз печенья с шоколадным маслом: 300 г пе НИТЬ фр 
чепоя, 200 г шоколадного масла, 2 ст. ложки кофе или м0: 
лока, вишии или виноград. 


С апе) 


Между печепьями положить взбитое шоколадное масло и мас» 
в которое добавить немного кофе или молока. Печень шло. ‘ 


уложить на блюдо, украсить вареньем или <пуговками» Бе, 
шоколадного масла, сверху поместить целые вишни илй сттЫй Хх) 
виноградины. с. 
рг ябло ола 
А по, 5 
С творогом и орехами: 300 г печенья, 300 г тай Коо. 
рога, > ст. ложек очищенных орехов. Ома Б 


Печенье покрыть толстым слоем сладкого творога и носы 
пать сверху толчеными орехами. 


С творог о | 
ого рогом и вареньем: 300 г печенья, 300 2 слад 


Поло Ч ст, ложки варенья, 7 
ЕІ жить на печенье т в 

! С \ Г. т 

пие для варенья ес хоро, В середипе сделать, УГЛУ м 


ягодами. Густое варенье или ДЖ 
ой на творог. 


ворогом и 
290 2 мм Фруктам 


И: 400 г хлеба, 3} ст. 790 
ст. ложки варецья без сока 


арить; намазать сливочным масло) 
з в. него вареп | 


ье или сок так,. Ч 


брел розовый оттенок. Б 


утербро; 
уложить сваренные од 


цы ПО 
В сахарном сиро 
С медом и орехами: 400 2х 


7 леба или 300 
8 ст ложек засахарившегося меда, 4 ты 200 
б ст. ложек масла. . ложки 


т І: сливочное масло растереть, добавит 

С Ложь хоз, предварительно изрубив или нате 
К! ‘сти толстым слоем на основу. Бутерброды украсить це 

лыми или рублеными оставшимися орехами. 

П: печенье или подсушенный белый хлеб намазать сли 

вочным маслом, сверху положить засахарившийся ме 


(жидкий мед растечется) и украсить целыми или р: блены- 
кемомі ми орехами. ну 


Ъ мед и часть 
рев их. Смесь на 


Повидло) 


и очищен 


С медом и ягодами: 400 г хлеба или печенья, 6 СТ. 
в который И расла, 8 ст. ложек засахарившегася меда, 2 ста- 
азных сор Я 


то украат Белый хлеб или печенье покрыть сливочным маслом и ме- 
дом. Ча каждый бутерброд положить ягоды (землянику, 
малину, смородину, виноград). Зимой ягоды можно заме: 
г: 3002 2 Нить фруктами из компота. 


гофе или 26 в. 
: С апельсинами и изюмом: 400 г хлеба, 2 ст. лож 

ас “Ш масла, листики салата, 4 апельсина, 4 яблока, 4 СТ. е 
‚дное маси ложки изюма. 


ками Белый хлеб покрыть маслом. На один край положить лис 
«пУГО и и стик салата, на него в один ряд дольки апельсина и ломтики ии 
е Виши Яблока. Можно использовать яблочный компот. Рядом 
Положить горку остывшего, разбухшего в горячей воде 


т  Чзюма, №. 
2 
300 
ьЯ» 
у 
ворот 
Я т из свежих, сырых, вареных, квашеных, мар 


оленых овощей, из свежих и маринован 
Год, вареных, жареных, соленых, кош 
бных продуктов, яиц, триба в Д 


ОВОЩЕЙ украшают теми жь бло" 


их Е 26 
ИЗ СВЕЖ! ни приготовлены. Листики салат фи ко 
ами» из ат помещаемые в середине горки, при ойи" Сї 
п И о копченный вид. кой? 
сала 55 
дают 


> 0 ов [ 
лат со сметаной и ЯИЦОМ: 300/2 зе. «2100 
| огирец, 2 яйца, 100 г сметаны, 1 ч. лож. 
н то, зелень, са’ 


5 

Зеленый са 

? лата, 
Яйца, сваренные вкрутую, мелка р 
гапой с уксусом. Перед подачей ХоркОВР, 1 
салат в салатник, доба- 7210/0 
огурцов и посы й ПЕР@ 
еленью петрушки, ломтикам 


Зеленый салат нарезать. 
нарезать, заправить см 
к столу уложить подготовленный 
вить яйца, украсить кружочками сі 
пать мелко нарезанным укропом или 


е) ; 
Зеленый салат с маслом и уксусом: 300 г зеле Из редт 
ного салата, | огурец, корки белого хлеба, 1 ст. ложка редиску т 
3 %-ного уксуса, | ст. ложка ма 1 растительного, соль, ренного в 
зелень, чеснок. тану и сол 


к листьев и сложить в са "ОМ Яйца. 
лрезанные кружочказ 

тертые чесноком И Из епы 
иков. Перед подачей №, 125 › 2 
ксуса и растительного о. о. 


Зеленый салат нарезать попе 
латник. Прибавить свежис 
ми, а также корочки бе того 
нарезанные в виде малень 
полить приготовленным соу 


ЗС 


ж 

масла, перемешать и посыпать укропом или зеленью пей Рау Г 
рушки. терем ] 
Прави, на 

А ' ИТ 

Салат из помидоров и яиц по-французски! оге 502 
ў ея р лоу ЭН 

300 г помидоров, 2 яйца, пучок петрушки, перец, СОЛИ \, икау 


о і спарениые вкрутую яйца нарезать кружої и соу 7 
0 Іоперчитг тит ср ать 36 
ленью петрушки, И ПОЛИТЬ соусом, посыпать З 


Ко ре 

Для соуса: 2 ч. ложек = аса ДЪ 
21 а ў о 1 ч. ложка уксуса, 1 ч. лож ед1 К 
| вкусу. 1 5 ложки подсолнечного масла, соль 1 Ц 


Сербский салат 


3 помидора, | ог из огурцов и помидоров х ла Цо 


Урец, 3. лі, на овон ц Раст 
ст, 2 7уковит, 7 о пер х с 
жи зелени петрушки Я В 97РУМОБ острого йно ог А деи Ч 
а Е Ихсиса соль “ ПОЖкЕи поосой И меко 
Помидоры 7 

(особен Огурцы, лук, ст У Ы 


и 
7. Го еза но, 
Луки п Ручковый перец мелко нарай 9, 
петрушки. ерец), добавить =. ле! 
РУКИ, подсолнечное ее. нарублеш р М 
ь ГС, 


Лаз. б Раэдничцыйь,; 
0 мало 


4 моркови, 3 яблока» ! 
сза. 


морковь натереть на мелкой терке, мелко 
ый лук. Уложить в глубокое блюдо слоям 
вой толщины (2...3 см) зеленый лук, яблоки, мор- 


«Здоровье»: 2 огурца, 2 яблока, 2 моркови, 10012 зеле. 
{ „ого салата, сок 1/4 лимона, 100 г сметаны, 2 помидора, 
Вкрутузу сахар, соль. А р 
- Нарезать тонкой соломкой свежие огурцы, яблоки и сырую 
морковь, зеленый салат разрезать на 3...4 части, заправить 
сметаной, смешанной с лимонным соком, солью, сахаром. 
Все перемешать, украсить листиками зеленого салата и 
ломтиками свежих помидоров, 


нью петр 


ом: 3002, Из редиса: 500 г редиски, 1 яйцо, 125 г сметаны, соль. 


ба, СТ. ЛЫ Редиску промыть и нарезать кружочками. Желток сва- 
ительного, вх ренного вкрутую яйца растереть в миске, добавив смс | 
| тану и соль, смешать с редиской, мелко нарезанным бел. А 
ком яйца. Ҹ 
и сложиш 
ч 
анные хои Из репы: 4 репы, 4 моркови, 80 г зеленого лука, 1 ябло- 
‚ртые чей К 125 г сметаны или 3 ст. ложки масла растительного, . 
ТТеред О ст, ложка 3 % 


о-пого уксуса, перец, соль. 


натереть на терке, добавить нарезанный зеленый лук, за- 


Править солью, перцем, полить сметаной или уксусом, | 
„| растительным маслом, 


Ломтиками яблок. 
уксусом или лих 


Е Репу или молотую брюкву и морковь нашинковать или 


положить в салатницу и украсить 
Чтобы яблоки не потемнели, смочить 
онной кислотой. 


шк с сухариками: 2 редьки, 3 ст. ложки 
наре ложки 3 00-ного уксуса, 50. г лука, 150. 2 
усом П 2(ст. ложки масла растительного, соле. 


ный хлеб без корки нарезать фигурными кусочкі 
ми, полумесяцами и т. п.), посыпать солью и о 

& растительном масле, Тертую редьку зап 
или уксусом, положить в салатник, пос 
ком и по краям обложить кусочками об» 


морковь или брюква, или репа, 


едька, 
02 ЛУК зеленого) соль, 
, 
) морковь или брюкву посолить, переме 
тые редьку» полить сметаной и посыпать 


ь в салатницу, 


зеленым луком. 


| Из сельдерея и моркови: 2 кория сельдерея, З'мор. 
З СЕ 95-4 сметаны, соль, сахар, | ст. ложка лимонного 
кови, онной кислоты, 2 ст. ложки орехов, 


сока или раствора лил 
атереть и быстро смешать со сме: 


соком (приправы добавлять 
добавить толченые орехи. 


Сельдерей и морковь н 
таной, заправить лимонным 


понемногу), сахаром и солью, 


Из перца, сельдерея И яблок: 5} стручка перца, 
2 корня сельдерея, 2 яблока, 3 ст. ложки маионеза, зелень, 
соль. 


Сладкий перец, корни сельдерея и яблоки 
ломкой, смешать, посолить и заправить майонезом. 
пать зеленью петрушки или укропом. 


нарезать со- 
Посы: 


М! Из моркови: 300 г моркови, { яблоко, сок 1 лимона или 
3 ст. ложки клюквенного сока, сахар, 2 ст. ложки майонеза 
или сметаны, соль, 


Сырую морковь и яблоки натереть на терке с крупными 
отверстиями, заправить лимонным или клюквенным 69 
ком по вкусу, майонезом или сметаной. 


\ Из цветной капусты и моркови: 200 г катот 
цветной, 0,5 лимона, 1 морковь, | огурец, 4 ст. лож 
у / масла растительного, зелень, соль. а 


БЕ 2300 дапусту ошбарить и мелко нарубить, соединить @ 

парезанными Аа па терке с крупными отверстиями 

И Е урками,. посолить, уложить в салатні) 

сока, посыпа 20 из растительного масла и лимонной 
" ъшать рубленой зеленью. 


Из коль 
ковы) 125 рос ор КОВЬЮ: 300 г кольраби, 1 ха 
е зелень, соль 
Морков х і 
№ ви ? е 
полита Се олрраби нашинковать, уложить в салат 
ЧЩ посыпать рубленой зелень. 


ник 


(9 


мо 

а мовы, 2 картофелины, 2012 3678 

у ш | ст. ложка 30% пого ОА 
Б 


Сладк 
СТИТЬ 

цы К 
шать с 
лук (С^ 
мелко 1 
ОЛИВКО! 


Из ре 
100 2 м 


100 г зел И ом | 
еного салата, 2 яйца) 2 свежих ОО М, 


салат нарезать, положит и 
С Ь горкой в 
` салата расположить нарезанные а 


„ сваренный в кожуре картоф 
‚бленый зеленый лук. В центре го 
разместить кружочки сваренных вк 
уксуса и сахара приготовить со 


посолить. 2 


1 Салат по-болгарски: 200 г перца, 2 по 
тать сй рец, 0,7 луковицы, 1 ст. ложка 3% ного уксуса, 2 ст. лож 
а Е ки масла оливкового, зелень петрушки и укропа, соль 


еные орет Сладкий перец нарезать соломкой, свежие помидоры очи- 
стить от кожицы и нарезаль ломтиками, свежие огур- 
цы = кружочками. Репчатый лук нарезать кольцами, сме- 
ручка п шать с солью и залить водой для удаления горечи. Затем 
неза, ЗЕЛ лук смешать с приготовленными овощами, прибавить 


мелко нарезанную зелень, посолить и заправить уксусом и 
оливковым маслом, 


әшдора, 1 020. 


нарезать № 
незом. По 


Из репчатого лука с майонезом: 2 луковицы, 
100 г майонеза, 3 яйца, зелень, соль. 


И лимона Репчатый лук очистить, промыть, нашинковать соломкой. 
| ОН, Для удаления горечи промыть его холодной водой и ошпа- 
жки Ма рить. Подготовленный лук соединить с майонезом, варе- 

ными рублеными яйцами и уложить в салатник. Салат 
ао круп) _Посолить, посыпать рубленой зеленью. 


Из зеленого лука с творогом: 2002г зеленого 
| Лука, 200 творога, укроп, соль. 


02 каа Зеленый лук нарезать, посолить и соединить © творогом, 
20 ЛО Уложить в сал 


СЇ атницу и посыпать рубленым укропом. 
П 
а ината: 600 г шпината, 4 моркови, 4 луковицы, 
ть, 27, ложки растительного масла, перец, соль. 


парень вкрутую яйца нарезать. Морковь натереть на 
Оў крупными отверстиями. Шпинат нарезать солом- 
198 смешать, добавить нарезанный репчатый лук». 
Перец, выложить в салатницу, полить маслом. 


ината и щавеля: 300 г шпината и ща 
ст: ложки растительного масла, чеснок, 


порубить вместе со стебля 
‚и мелко нарубленное яйцо, 
(9 


700 г сельдерея, 2 яблока, у о 


1 яблок: 10 
19 ре, Т00 2 майонеза, зелень петрушки, л я сё 
Ш Фи ОГУ! 
ль. У Ч е 6 тр 
= `реть на терке с крупным Ио: зат! 
= срея и яблоки натер ми 03 
Корень ет обавить толченые грецкие орехи, соль, чер- р тель 
еек Салат заправить майонезом, украсить листьями ва ная, 
ный . 60 
петрушки. 


Из краснокочанной капусты с яблоками: 4002 яйца. < 
капусты краснокочанной, 2 яблока, 100 г масла раститель- сахар, 3е 
#020, 2 яйца, 1 ст. ложка горчицы готовой, 1/4 лимона, 


соль. Желт 
Капусту нашинковать, яблоки нарезать соломкой. Яйца по вкусу 
сварить вкрутую. Белок порубить, желток растереть, сд- ченной М: 
единить с горчицей ‘и, непрерывно помешивая, ввести зеленью, 1 
теплое растительное масло, добавить лимонный сок. Все боде. 
смешать и добавить по вкусу соль. 


Из сыра и ЯИЦ: 100 г сыра, 2 яйца, чеснок, 5 редисок, Из овоп 
100 г лука зеленого, 50 г горошка зеленого консерви ра, 2 луког 


рованного, 1,5 ст. ложки майонеза, перец, соль. За, соль, 7 


Сыр нарезать соломкой и смешать с мелко нарубленными Огурцы, я 
яйцами, нашинкованным луком, чесноком, нарезанным тую Яйца 1 
соломкой редисом, зеленым горошком, заправить майоне Посолить 

зом, солью, перцем. ЛТ 


Из плавленого сыра: 80 г сыра плавленого, 1 яблб нозо Лед 

ко, 0,5 луковицы, 1 ст. ложка майонеза, соль. Соль 10ка 
У Й 

Плавленый сыр натереть на терке с крупными отверстий ау 

ями. Лук репчатый и яблоки нашинковать соломкой: ВС бае Сель 

перемешать и заправить майонезом и солью. перца ДОбат 


Яичный: 4 яйца, 1,5 огурца, 1 луковица, 1 ст. ложкі 


рны готовой, 2 ст. ложки майонеза, соль. ол 

йца, о зпчатый Е 

а ть, ВЕЛУатый лук мелко порубить, добавит” В, 6 1 
Т орчицу майонез и перемешать. Пере ую р 

М 

Из сельди и по аль 

1 сельди и помидоров: / сельдь, 3 помидор ра 

ай › 1 яблоко, 1 яйцо, З ст. ложки сметаны) С И хе 

е б НН помидорро лук, кислое яблоко, сваре Ц 
уту тарезать перемешать, заправить СМ | с 


„ветчины: 1 сельдь, 100 2 ветчини, 
огурец, 2 яйца, 1 стручок " 


сек сметаны, 1 ст. ложка томатного пюре, с 
ный сок или уксус. , са. 


сельди, ветчину или колбасу, лук, консервирова 

рцы, сваренные вкрутую яйца и сладкий пер 
зать кубиками, смешать со сметаной, в которую пре, 
ительно добавить томатное пюре. Если сельдь очень 


соленая, заправить сахаром, лимонным соком. 
ками; 
ла пас Ц Яйца «пикант»: 6 яиц, 50 г масла, 752 творога, соль, 
1/4 лі сахар, зеленый лук или петрушка по вкусу. 


Сваренные вкрутую яйца разрезать пополам, вынуть желт- 
омой, Я ки. Желтки растереть со сливочным маслом и творогом, 
растереть, ® 10 вкусу добавить соль, сахар и рублепую зелень. Полу- 

0 й массой заполнить половинки 7 
пивая, вает ченной масс Й ки яиц и украсить их 


сленью петрушки. Подать в большой тарелке или на 
ный сок. В де тру р 


‚ок, 5 решо Из овощей с килькой: 2 огурца, 2 яблока, Р помидо- 
2 


Я 

о консер ра, 2 луковицы, {2 килек, 2 яйца, 125 г сметаны или майоне- ‹ 
го За, соль, перец, | 
а 


бленный Огурцы, Яблоки, помидоры, лук, кильки и сваренные вкру- 
нару тую яйца нарезать, смешать со сметаной или майонезом, 
м, нар айо Посолить, поперчить. 


Из селедки с ЯЙЦОМ: 1 сельдь, 2...3 яйца, 25 2 зеле- 
1 о Лука, 125 г сметаны, | стручок перца или помидор, 


А лено20’ 
Ол: ра Філе сельди, сваренные вкрутую яйца, зеленый лук пору- 
50: А то пер › добавить сметану. Украсить кусочками красного 
ТЕ 2 лом! а или помидора. 
р10: Из 
2 колбасы и сыра: 200 г колбасы, 20012 сыра, 1252 
1 р Вар Ч, 1 помидор, зелено петрушки, соль. 
и Г леремуЮ Колбасу нарезать кубиками, сыр — соломко 
сол д асть а» 60) сметаной. Украсить ломтиками помидора 
Ус петрушки. 
Елате яш 


Ди етчины: 2 яйца, 100 г ветчины, 13 
И жка хрени, 3 ст. ложки сметаны, 
рец, соль. К 


‘яйца 


Океан»: 125 г пасты «Око. 

75 г зеленого горошка, 1 яблоко, й 

И 2 майонеза, сок 0,5 лимона, сахар, 1. 
‚би 


ой < 


фель, яблоки и соленые огурцы нарезать годе 

7н» и зеленый горошек, перемешать, С 

6 сту «Океан а , 7208 

обавить о специи, залить майонезом и лимонной 276 
ОЛОЖИТЬ “о, зеленью. а 

кислотой, посыпать зеле э сохра! 

Ово 

0 Е коем С 

` Хозяйке на заметку „ым- 

о Пет! 


о Овощи кладите при варке не в холодную, а в кипя- холодр 
5 т съ 

ченую воду — так сохраняется больше витамине в Если 

Много витаминов переходит в отвар, поэтому не ВЫ теплой 


ливайте его, старайтесь использовать для супов, 
соусов. А | ВО 
> Собираясь жарить лук, обваляйте его В МУК готовые 
лук получится золотистым и не подгорит. сельди, 
е Лук лучше подрумянится, если добавить в масло жаркому 

рыбным 


немного сахарного песка. дам 
ат сырой репчатый Изготав, 
ожите в дуршлаг і ГОТОВ 

с . 


е Если вы хотите добавить в са 
лук — мелко нарежьте его, по; 


облайте кипятком. Так гораздо вкуснее. с Добаву 
7 Шерро 
ө Многие любят в салате запах чеснока. Для 9101 ду. Шй и 


В салат кладут корочку ржаного хлеба, натерто№ бод оРук 

чесноком. Потом корочку вынимают, но едва ОШУ ц вин 

тимый тонкий запах остается. Пане ак 
7 


© Чтобы ускорить варку с ШЦ 

У свеклы, ее варят в тече Зо 
часа, затем снимают и ставят на 10 те под стру® К 
холодной воды. 


Я Ан ро анения цвета свеклы при варке и ту 
ной ки ДУ нужно добавить немного уксуса, ДИМО 
НО) слоты, лимонного сока или кислого кВ я 


о Я р оетОВ. нулхои г. 
Шив А других т они Э 
ашивались ее соком. овощей, чтобы ©# 


ок, ее и нарезанные для Сад 
д г положить их на 10 мин в сле 
по холодную воду, Оин 


Затвердевший сыр завернуть на нес 
в салфетку, смоченную молоком, он с 


МОНЕ 
Несколько капель лимонного сока или уксуса, до- 


бавленных в салат сразу же после приготовления, 
сохранят в нем витамин С. 


с Овощи для салата рекомендуется охладить. Ни в 
Мет м случае не соединять теплые продукты с холод; 

тку коем слу лани ЗО г 
А пыми от ЭТОГО салат быстро испортится. 


в Петрушка сохранит аромат, если ее вымыть не 
Юа зиш холодной, а теплой водой. 
витам 
тому 9 е Если увядшие листья салата подержать 15 мин В 
теплой воде, они снова станут свежими. 
для супо 


САЛАТЫ ИЗ КОНСЕРВОВ, СОЛЕНЫХ И КВАШЕНЫХ 
ОВОЩЕЙ. Консервированные салаты представляют собой ^ 
О В МУКЕ готовые к употреблению аппетитные закуски, гарниры к 
т. сельди, печеночным паштетам, тушеному языку, зразам, 
жаркому, мясным рулетам, отварному мясу, жареной рыбе, 
Рым котлетам, тефтелям, картофельным и другим блю- 
м. 
Изготавливаются консервы из соответствующим: образом 
Подготовленных свежих, соленых или квашеных овощей 
с д00авлением растительного масла, пищевой кислоты, 
и и пряностей. В рецептуру отдельных салатов вхо- 
БСУ. рукты. 
ощинство из консервированных салатов не нуждается 
Па токой доработке. Ниже помещены возможные ва- 
зе Из готовых салатов. 


Ев еклы и лука: 1 банка консервов, 1 сельдь, 1...2 ст. 
(ох майонеза, 1 корснь хрена, 1...2 яйца. а 

ние сельди мелко порубить и смешать с консервиро: и 
р ‘салатом из свеклы и лука, после чего за З 


у 
| 


астительное масло и огуречный рассол, Запра био 


_ добавить р 
а ахаром и солью. Е 


вить по вкусу С 
ИК" 
Из помидоров, свежих и соленых огурцов, аЙ 1 


зуру 2 >, КО’. 
1 яйцо, 1 помидор, 1 свежий, 1 соленый огурец, чеснок айон 
Е на аад ) 
2 сметаны, 50 г зеленого лука, соль. 
сахар, 100 2 смет. 97 50 2з у и аше! 
Сваренное вкрутую яйцо, помидор, соленый и свежий отур (локо! 


пы парезать кружочками, добавить растертый с солью рино! 
чеснок, сахар, нарезанный зеленый лук и сметану, пере Этот са 
мешать и посыпать сверху рубленым зеленым луком. ванных 


Из зеленого салата с огурцами и помидо- Из КВ 
рами: 200 г зеленого салата, 2 свежих и 2 соленых огур- | яблок 
ца, 2 помидора, 50 г зеленого лука, 3 ст. ложки раститель- таны, Са 
ного масла, | ч. ложка 3 %-ного уксуса, соль, сахар, зе- 


лень. Хорошо 
добавить 
Нарезать зеленый салат, свежие и соленые огурцы, по»  Заправи" 
мидоры, зеленый лук, добавить растительное масло, зе коми ра 
лень петрушки или укропа, перемешать и заправить уксуг 

сом, солью, сахаром. «Зимну 
А А леных, | ( 

Шо-польски: 5 помидоров, 1 луковица, 1 свежий, 100 раст, - 
леный огурец, 1 яйцо, 3...4 ст. ложки растительного маслі “тел: 
\ соль, сахар и зелень. т Вашеңут 
бы Пт 


Мелко нарезать помидоры, репчатый лук, вареное яйцо; соло 
соленый и свежий огурцы и уложить слоями в салатник Мас; 
Каждый слой посолить и слегка посыпать сахаром. Поли н роо ОХ 
салат растительным маслом и посыпать рубленой зеленью! Масло 


Из маринованных огурцов с зеленым горой 


Из 
. р 2 т 
КОМ: 2 огурца, | луковица, 100 г зеленого горошка 24 002 оис 
ложки растительного масла, 1...2 дольки чеснока, Ч 20 ух яц 
сн0 На “Кови 


ка 3106 пого уксуса, 50 г томатного сока, 30 2 ЗЛ ре 
лука, соль, перец, А чакаць 
е РЯ < 9 
ЕЕ лук нарезать кольцами, маринованные огурцы Оце Кс 
ми, парубить зеленый лук, добавить зеленый Г ’ Ра 
к (коисервированный), растительное масло, растер а а 


с со р 
осон, перец, уксус и томатный сок. Хоро 
Із г. . 
З квашеной капусты с маринованным оў 


210, .. 
РЦ и квашеной капусты | морковь, 1 огирей 
5 КОРЕНЬ хрена, майонез. 


сную капусту, натертую на крупно 
д резанные маринованный огуре® в 


79 
по вкусу тертый хрен и майонез. Этим салатом 
аршировать помидоры и стручки сладкого перца. 


| икантный»: 100 г квашеной капусты, 1 огурец, 1 яб- 
08 | морковь, 1 луковица, 1...2 дольки чеснока, 70.100 г 
Я ) 

майонеза. 


ор квашеную 


Соду яблоко, парус Е х 
маринованный огурец перемешать и заправить маионезом. 


У, пеў 
Луко "а Этот салат можно использовать для начинки фарширо- 
Занных томатов или сладкого перца. 


капусту, натертые на крупной терке морковь, 
убленный лук, растертый чеснок, нарезанный 


по 52 = >. 
Мид Из квашенои капусты: 300 г капусты квашеной, 
леных 02 | яблоко, | морковь, зелень сельдерея, 2 ст. ложки смес 
и Растите» таны, сахар. 


Хорошо размятую квашеную капусту мелко изрубить, 
добавить тертое яблоко, морковь, сельдерей и сметану. 
огурцы, № Заправить сахаром. Этот салат можно приготовить с лу- 
е масло, ЕУ ком и растительным маслом. 
равить ук 
«Зимний»: 500 г капусты квашеной, 100 г грибов соз 
леных, 1,5 луковицы, 1 ст. ложка сахару, 4 ст, ложки масла. 
свежій |® растительного. 


тон020/2 Квашеную капусту и репчатый лук порубить. Соленые 
бы промыть кипяченой холодной водой, нашинковать 
ное Ват кой и, обжарив в течение 5...7 мин на растительном 
ару салай“ и 6, охладить. Все перемешать, добавить по вкусу сахар 
т В > 0 ет выложить в салатник и полить растительным 
аром: слей 8 
3 | 


И Й Й 

5) грибов с квашеной капустой: 250 г грибоа, 
, квашеной капусты, 2 ст. ложки масла растительного, 
я ПУковиць, зелень, 


р 281шые соленые грибы смешать с квашеной капустой 
нкованным луком, заправить по вкусу сахаром, 
› растительным маслом, посыпать зеленью: 


цов и кабачков: 150 г кабачков, 1 мар 
или соленый огуреи, | яблоко, 1 луковица, 3 

а, З ч. ложки растительного масла, 10| 
‘соль, сахар. 


1 которого см 
1076 ля приготовления та. 
пым соусом, с лимонным соком и взбить венчикоу 


льное масл Г 
аа ерания эмульсии, добавив чуть соли. 


. № р. 

ых огурцов с чесноком: 2...3 огра пор 
я СА 2 дольки чеснока, 100.2 Ма т 
1 #2 ст, ложки зелени петрушки или сельдерея, р 


Соленые огурцы, яблоки (или помидоры) нарезать куби. ош 
ками, чеснок растереть. Все продукты смешать, заправить 5 
майонезом и посыпать рубленой зеленью. 


<Шопский»: 2 соленых огурца, 2 томата, 2...3 стручка Из га] 
сладкого перца, {1 луковица, 50 г зеленого лука, 2 ст. ложки тока ил 
растительного масла, 50 г брынзы, соль, перец, зелень, ная. КИС. 


Соленые огурцы, маринованные томаты нарезать куби" масла. 

ками, сладкий перец — ломтиками. Добавить измельченные Ё гарни 
зеленый и репчатый лук, молотый черный перец, раети- кубикам 
тельное масло. Выложить салат на блюдо, посыпать тер- ТОНКА 


той брынзой и украсить зеленью. П наши 


с тарнир! 
Из соленых или маринованных огурцов (9 Растителх 
перцем: / огурец, 2 стручка сладкого перца, 3 помидора В небольт 
1 луковица, | яйцо, зеленый лук, укроп и майонез. «р 


Соленый или маринованный огурец, стручки сладкого 02081 
красного перца и помидоры нарезать полосками, смешать С о, 
с мелко нарубленным зеленым луком, укропом, нарезанным адь от 
репчатым луком. Заправить салат майонезом по вкусу И “ВИТЬ М 
украсить вареным яйцом. у тар иро 

> 

‚ Острый с кабачками: / банка консервов, 3...4 дол 1 Ко 
чеснока, 3 ст. ложки растительного масла 1 морков ба к 
100 г лука. . и оа ко 
Консервированные или маринованные кабачки нареза ењ те 


Го к Ч 
ки, добавить мелко измельченный лук. Чес мец 
т > смешать с растительным маслом и добаві ать 
К кабачкам. Салат перемешать и украсить морковью“ 


З маринованной капус Ь б 7 СЙ 
гы с яблоками ) 
ованной капуст Ы, 2 яблок. г огириа, 
а, 2 соленых у, 
с! 


о 
г шинкоВанную маринованную капусту 
ками, солеными огурцами и луком, 
рать майонезом. 

о 


А 


инованного Ка: 4...5 головок марипов 
ка, 2...3 яйца или 250 г колбасы, 1002 майоне 
‚| ч ложка горчицы, 2’ ст. ложки растительного 


си р 
№ а. петрушка или укроп. 
100 9 ме маринованный лук нарезать кольцами, смешать с круп- 
ере р порубленными вареными яйцами и залить майонезом. 
т о бавить мелко нарезанный свежий огурец. 
наре ать 1 ма инованный лук нарезать, стае нарезанной ва- 
В ать ме И 4 
ать, Зап и ной колбасой, посыпа мелко нарубленной зеленью Д 


ука, 78 Из гарнирной свеклы: / банка консервов, 2..3 яб- 
терец, Г. лока или 200 2 белокочанной капусты, сахар, соль, лимон- 


ная кислота и сметана или о) ст. ложки растительного 
нарезать к масла. 


Ы ИЗМЕН Г тарнирную свеклу смешать с яблоками, нарезанными 
и пере, раде кубиками. Заправить по вкусу солью, сметаной и украсить 
2, ПОСЫМаТЬ веточками зелени. 
Ш пашинкованную капусту посолить, отжать и смешать 
сгарнирной свеклой. Заправить по вкусу солью, сахаром, 
х огурцов! растительным маслом и лимонной кислотой, растворенной 
В небольшом количестве заливки консервов. 


‚ майонез. «Розовый»: 1 банка консервов. свеклы гарнирной, 

аки 0 Сельдь, 1 луковица, 100 г майонеза. 
У ое Сельдь очи 
ОСКАР е2 авить мел 


стить, отделить от костей, мелко нарезать, до= 
а 1 
пом, М 2900 Итарнирну 


ко нарезанные свежий или мариповапный лук 
Ю свеклу. Перемешать и заправить майонезом. 


езо^ и 
7 а ‚Консервированной стручковой фасоли: 
2, 9 консервов, 2 луковицы или 2 огурца, 2...З\ст, лож» 
р608’ 1 лець тельного масла или 3 ст. ложки сметаны, уксус, 
0 Е Е . 
асл 


см Р 
прешаль нарезанные стручки фасоли с репчатым луком 
ванным к. 


ольцами, чуть сбрызнуть уксусом и 
растительным маслом. Для улучшения вкуса, мо: 
ЪзОовать майонез и о жаренный в раститель 


нарезанные стручки фасоли со свеж 
анными тонкими ломтиками. Запра! 


тые стручки консервированной фасоли посыпа: 
НЫ а или петрушки, заправить смесью укс =. 
енью О масла, размешать и уложить горкой в се 
Е вуг выложить кружки вареных яиц, чередуя 
лано, кочками помидоров так, чтобы они находили оди 


- ий гр 
ой и, Сверху положить нарезанный кольцами реп. 


чатый лук. 


Из консервированной стручковой фасоли с 
ветчиной: 1 банка консервов, 1 луковица, 200...250) › 
ветчины или колбасы, 2 помидора, 200 г майонеза, 502г сыра) 
зелень петрушки. 


арезанные стручки фасоли, помидоры, ветчину или кол: 
ар р} Морков 


басу, натертый сыр, мелко порубленный лук перемешать цыияй 
полить маионезом и посыпать зеленью петрушки. рованнь 
заправи: 


Из консервированного зеленого горошка! 
200 г горошка, 200 г сыра, | банка консервированных сар. «Люби 
дин в масле, 3 яйца, 100...150 майонеза, 0,5 ч. ложки нованны 
горчицы, соль, красный молотый перец, 1 стручок красного хасла ра 
сладкого перца, зелень. 


© 2 Ў Е. Салат ИЗ 
Нарезанный кубиками сыр, порубленные яйца и мелко трибы 
нарезанные сардины смешать с горошком, заправить май елены 


онезом, смешанным с горчицей и красным молотым пер 
цем, и украсить полосками красного сл ‹ого перца ипе И. 
3 


рушкой. 


Из консервированного лосося с сыром: 16% 0 ель 
ка консервов, 5 лиц, 100 г голландского сыра, 100 г зелё 
1020 горошка, 100 г майонеза, соль, перец, зелень. 


Лосось измельчить, удалив при этом хребет, добавить по" “чело 
рубленные яица, натертый сыр, зеленый горошек, соль И. ой 


11 б 

перец, заправить майонезом и посыпаль рубленой зеленые 9 г 

петрушки. | #6. Код 
Вас Локо Ч 
лети 


| 70, ү 
Из консервированного тунца: / банка консер о лено 


1... 2 
ы оока, 1222, корня сельдерея, 50 г очищенный 
21002 майонеза, 1 


2 ст. ложка лимонного сока 
рать кусочками, порубить орехи, 
1 Я Крупной терке. Яблоки нарезать Поти 
ом” Имонным соком. Все перемешать, Запраа 


вированного кальмара: 1 64 
Иковицы, 3 ст. ложки раст 


картофелины, 100 2 майонеза, соль, 
красный молотый. 


0 лук нарезать кольцами и о 
сле. В конце обжарки лук посолить, посыпать моло 


ым красным и черным перцем по вкусу. Смешать нарезан- 
т е мелкими кусочками кальмары, вареные яйца, обжа 


бжарить в растит 


ой шый лук, картофель, заправить салат майонезом или = 
Фасо р, в котором обжаривался лук, 

ица 20 м маслом, 

„ у 

Онеза, 50221 


Ы) . 
Из око капусты: 0,5 банки консервированного } 
салата, | соленый и | свежий огурец, морковь, 1...2 ябло- у 
Зетчину плу А 125 г сметаны или майонеза, соль. 


Ромео Морковь натереть на терке с крупными отверстиями, огур- 


труш цы и яблоки нарезать ломтиками, все смешать с консерви- 
рованным салатом из морской капусты «Сахалинский», 
заправить сметаной или майонезом, посолить. 

го горок 


›вированныхв «Любительский»: 0,5 банки консервов, 200. г мари- 
за, 0,5 Ч. ляй нованных грибов, 2 яйца, 100 г зеленого лука, 4 ст. ложки 
стручок край масла растительного. 


Салат из морской капусты «Сахалинский», маринованные 


е яйца и мый трибы, порубленные крутые яйца перемешаль, добавить 
т тым зеленый лук и растит 


т, заправ! ельпое масло и снова перемешать. 
У 
ло 
ым Мо й 
(кого ерла“ Из кальмара: 300: кальмара, 2002 капусты, 2ст. лож- 
А Мацонеза, 100 г зеленого лука, сахар, перец, 4 ст. ложки 
ного масла, соль. Р 
о 18 лы Ренне филе кальмара нарезать, добавить квашеную 
с сыр 1000 пер ‘Жую капусту, мелко нарезанный зеленый лук, сахар, 
сыра По ло заправить майонезом, уксусом или лимонной 
С» зел › Растительным маслом. 


о тительн, соленый огурец, 1 луковица, 1...2 ет, ложки 
лены петр 020, 


шкц 


Из 2 | 
Г лопченой трески: 200...250 г копченой трески, — 
07 


масла, | ч. ложка уксуса, соль, перец, зе- 


ы 


и горячего копчения, яблоко и соленый огур! 

слко нарубить лук, все смешать, добав 
масло, уксус, перец и соль. При под: 
петрушки. 


Холодные закуски 
ерки 


по-немецки: 300 г сельди, 150 г сметаны, 
ры 3..4 яблока, 1 ст. ложка сахара, 1 солены | 
лук ы, 3...4 ябл 
огурец, перец красный. 
сельди нарезать и положить в селедочницу, сверху 
Е нарубленный репчатый лук и очищенное и 
а конаное яблоко. Залить сметаной, заправленной са- 
ром посьшать паприкой. Гарнировать кусочками соле 
2 И 
ного огурца. 


Сельдь руб леная: 1 сельдь, 20 г хлеба пшеничного, 
0,5 луковицы, 1 яблоко, 2 ст. ложки масла сливочного, 
1/2 ст. ложки 3 %-ного уксуса, сахар, зелень. 


. к ЧЕХ = я ЛОЖИТЬ | 
Вымоченное филе сельди, сырой лук, яблоки и размокший т 
пшеничный хлеб мелко порубить, тщательно перемешать Ната 
с размягченным сливочным маслом, сахаром и уксусом, 


добавить тертое яблоко Г Форш 
Сельдь сложить в се у, придать ей форму рыбки 27такана 
приставить голову и хвост, а затем обложить ломтиками диа, 0,5 
очищенных яблок и украсить петрушкой. 0, 2. 
иле сел 
РА а Д0бавить 
Салат из кальмара и яблок: 700 г кальмар ару), 
2 яблока, 1 яйцо, 2...3 ст. ложки зеленого горошка, 100? Перед хо 
майонеза. По; 


я а 
Кальмары почистить, хорошо промыть, отварить (в 18: 100 та 9 


ние 5 мин) и мелко нашинковать. Яблоки очистить от К Соқ Е лае 
журы, удалить сердцевину и нарезать пластинками, яі с к "ерер 
нашинковать, соединить с консервированным зелень“ сша 
горошком и заправить майонезом. р ур. ДЕ 1 
Готовый салат уложить горкой в салатник, сверху укр? бац 


сить кусочками кальмаров и яблок, 


Р Луу 
9 (й 
Кальмар ПОД майонезом: / кг кальмаров, 2 Я" м 
140 г майонеза, соль, перец. 


і Й 

Кальмары почистить, помыть и отварить в подоле хао Е 01 

Е. ов им остыть и тонко нашинковать. Мелко 6 " 

| са крутые яйца, добавить нашинкованные кале тИ 

Е: 220 тить и заправить майонезом. Выложить в сала 
Ркой, украсить яйцом и зеленью. 


ванной морской капусты, 1 
ванных грибов, 4 ст. ло 
у 


голоного масла, 2 яйца, 4 ст. ложки нарезанно, 
х лука. 
1 - Е л алпые или соленые (соленые грибы хорошо, 

‘бы маринов РОО 
Хара 1 ‚Грибы л ) нарезать кусочками и смешать с консервирован- 
про“ горской капустой. Добавить сметану, ‚вареные яйца, 


оч } НО иельное масло и зеленый лук. 
| щен І 
апр, эд ноў 


суу Сельдь по-киевски: / соленая сельдь, 200 2 сливоч- 

Шо #020 масла, 2 ст. ложек тертого сыра, 2 ломтика ишенич- 

ҸҸ ного хлеба, 250 г молока, 1,5 ст. ложки горчицы, перец, 
зелень. 


5. Я р 
еба щен Филе сельди пропустить через мясорубку с замоченным Г 
в молоке хлебом. Протереть через густое сито, добавить 
ОЧ мягченное сливочное масло, заправить тертым голланд- 
лень, раз о І 
ским сыром, горчицеи, перцем, хорошо вымешать, вы- 
ОКИ и размонн ложить в селедочницу в виде рыбы, приложить хвост и 
льно перемеш 10л0ву украсить зеленью петрушки. 
аром и укоа 


Форшмак из сельди с творогом: / соленая сельдь, 
2 стакана творога, 0,5 стакана сметаны, 1 стебель зеленого 
Лука, 0,5 ч. ложки сахару, 15...20 2 сыра, укроп, соль. 


ей форму рый 
жить ЛОМА 


3 це сельди и творог дважды пропустить через мясорубку, 
2р авитыісметану, сахар, мелко нарезанный зеленый лук и 
кальм Укроп, хорошо взбить и поставить в холодное место. 
700 2 10 П 


20) горошк® “Ред подачей на стол посыпать натертым сыром. 
я Паста закусочная острая: 200 г пасты «Океан», 

ить (в Ах плавленого сыра, 50 г сливочного масла, лимонный 
отвар’ ить ДИ ИеРец, соль. 
и очиСт И Смешать их р Я 
З стиках быр. Доб. хорошо растереть пасту, сливочное масло и 
ла иным авить лимонный сок, перец, соль. 
ва 


Яй 
Гаа Ф аршированные: /00 г пасты ‹Океан», Ч яйца, 
Яйца Ча, 100/г майонеза, 1 ч. ложка масла, зелень, соль. 


› разрезать на две половинки. Отделить 
жаренный лук, желток и пасту «Океан» тщ; 
смешать. Полученной массой заполнить полос 
Б. полить майонезом и посыпать зелено; 


© пер 


ОС 
140, 


НА ШПАЖКЕ. Это несложные и не (требую, 
СКИ земени закуски. На пшажке Можно 


их затрат В] : еен 
щие ООВ празличные комбинации с сыром, свежими или 
подава ванными овощами, фруктами, мясными про: 


ро. 15 <> 8 
ош Е т. д. Тоненькой коротенькой палочкой из де 


рева, пластмассы или металла протыкается один или два 
кусочка разных продуктов, на более длинную палочку 
можно нанизать целый ряд различных сочетающихся по 
вкусу продуктов. Едят их прямо с палочки без вилки и 
ножа. Подавать на стол такие закуски можно на отдель- 
ном блюде или прикрепить их палочками к хлебу. 


Сыр с ягодами или фруктами: 200 г сыра, 0,5 ста. 
капа ягод или фруктов. 

Сыр нарезать на кубики или продолговатые брусочки. 
К каждому кусочку сыра спичкой или пластмассовой 
шпажкой прикрепить целую ягоду или фруктовую дольку. 
Ягоды и фрукты должны быть целые, но не очень креп 
кие. Пользоваться можно маринованными фруктами или 
из компота. 


Сыр с редиской, огурцами или помидорами: 
200 г сыра, 85...10 редисок 1 огурец, или 2. помидоры 
соль, перец. 

Сыр нарезать на кубики или брусочки. К каждому кусочку 
сыра прикрепить шпа ой один или несколько! видов 080% 
щей, разрезанных на тоненькие си или дольки. Ма 
ленькие редиски и помидоры м то прикреплять К сыру 
целиком. Овощи посыпать солью, при использовании не 
острых сыров — и перцем. 


Сыр с ветчиной или колбасой: 200 г сыра, 00 
ветчины или колбасы, 4 редиски или 1 огурец, зело 
Сыр нарезать на кубики или продолговатые брусочки 
сали. колбасу — на маленькие ломтики. Продук 
ре. расой. Межлу сыром и мясом или Се 
тик огурца или редиски, украсить 3630 


ом 
Ца 


Ветчина или колбаса с редиской и огур! 


100 г вети 
ины или колбасы, 15...2 д 
52...20 редис 2.30 
 20риицайзелепь петрушки. ' ви” 


Ветчину им 
или кі ПОЯ 

слоем олбасу нарезать на кубики и намазать ТО 
лень г 180), 


кулинарни 
тельной 1 
Как заку 
НЫЙ ОВОЩ 
ным фарш 
икру (из 

капусты 
Куску беле 


4 


дь СО свежими овощами: 2 сельди, 
к, 2 огурца, 2 помидора, 2 луковицы, горчица 
» 


сельди разрезать на квадратные куски размером 
ГА намазать тонким слоем горчицы. Редиску ост. 
целой, огурец разрезать на тонкие ломтики, помид 
овицу — на 4...5 секторов. Проткнуть продукты дл 
% шпажкой так, чтобы после каждого второго куска 
1Ожн д 20 ей был кусок сельди. При подаче на стол воткнуть 
к хлеб О ола палочек в хлеб и уложить на большое блюдо или 


поднос. 


00 г СЫра 05 ЗАКУСКИ ИЗ КОНСЕРВОВ. Овощные закусочные кон- 
Е сервы представляют собой многокомпонентные, готовые 
х употреблению продукты, не требующие дополнительной 
п \ кулинарной обработки и отличающиеся высокой пита- а 
1 пластма тельной ценностью и хорошими вкусовыми качествами. | 
РУКТОВУЮ ДИЫи Как закуску можно использовать: «Перец, фарширован- 
10 не очень а ный овощами, в томатном соусе», «Перец резаный с овощ= 
МИ фруктами пым фаршем в томатном соусе >, «Рагу овощное», овощную 
икру (из кабачков, баклажанов, томатов, лука, свеклы 
и капусты), солянки овощные на растительном масле, «За- 
помидора куску белорусскуто с грибами», «Капусту острую», «Свек- 
лу измельченную с сахаром», <«Свеклу и яблоки измель- 

или 2 пох зепные с сахаром» и др. 
ыбные консе 


рил 
У) 


рвы не следует подавать на стол в металли- 


куй  ЧЕСКОЙ или стеклянной банке, а выложить в салатник или 
^ каждому рб на тарелку. 
сколько лыс. атуральпые рыбные консервы украшают дольками или 
и ИЛИ о ке 10тиками лимона, сбрызнув рыбу лимонным соком. Мож- 
Я 


пре? Баша т 10е гарнировать их ломтиками свежих огурцов и 
ЭЎ 530) нидоров, нарезанным зеленым луком, зеленью петрушки 
кружочками вареных яиц. 


Са сервированные или маринованные ка 


г: 200 аА с кислым молоком: / банка консервов, 0,5 л 
1:0 ло го Молока или кефира, 3...4 дольки чесноку, 1 2 ст. > 
а г сливочного или растительного масла, красный мо а 
тов КИ и перец, А 
по 


РВированные или маринованные кабачки нареза’ 


9 Н разложить по тарелкам. Взбить кислое молок 
мм чесноком. ШМолить каждую порцию ка 
ком или кефиром и сливочным или 


о Разогретым с небольшим количе 
То перца. 


т аккуратно вынуть жел 
з зать пополам ү 

‚ яйца разре 

"Ипроты или Ш а сзи 

Шор Месте С желтками. Подготовленную масбу 
сито 


ить по вкусу Я >, 7 ть этой с 
или майонезом, перемешать. Заполнить этой смесью по: 


овинки белков, чуть обрезав их снизу для большей Устой. 
бети залить майонезом, украсить мелко нарезанным 
р А к 


зеленым луком. 


Помидоры, фаршированные шпротным паш. 


тетом: / банка паштета, 8 1. ›‚мидоров средней величины, 
50 2 сливочного масла, 2 яйца, | лимон, зелень, специи, 


Помидоры вымыть, срезать плодоножку и чайной ложкой 
удалить часть мякоти. Паштет смешать с мелко наруб' 
ленными вареными яйцами, сливочным маслом и взбить, 
постепенно добавляя сок лимона. Масса должна быть одно" 
родной, пышной. Подготовленные помидоры нафарши: 
роваль широтной массой, выложить на блюдо, украсив 
зеленью, лимоном, кр ами вареных яиц. 


Лук маринованный: 4 луковицы, 3 ст. ложки 3 % ной 
уксуса, 1 ст. ложка масла растительного, лавровый лий, 
гвоздика, перец, соль. 


Лук очистить, крупные луко л нашинковать, а мелкие 
оставить целыми или перерезать пополам, положить В НЕ 
окисляющуюся посуду, добавить уксус, растительное май 
ло, перец горошком, лавровый лист, гвоздику прогреть! 
охладить. Лук должен быть мягким, по упругим. Его 10 
ложить в салатник, заправить маслом или использова! 
для приготовления других закусок, а также в качестве 
гарнира к другим блюдам. Е 


Горячие закуски 


и разновидность горячих закусок. Они не р. 
А ассо ых затрат времени на приготовление. На 17 
ренный хлеб укладывают овощные, рыбные, мя 


продукты и 5...10.ми при 
59 н прогревают в дух пкафу- К 
меру, смешивают равное колі духовом шкафу 


много красного перца, намазывают на Е ай 
и готовы, когда сыр Нам ак 

б Дзя их приготовления можно использова с 

лы, ЧЕ ину, колбасу, пасту «Океан» В ОМ 
“и другими продуктами: 


дорами и сыром: 300. 
"ра, 50. г масла, 


протный паштет протереть сквозь ча д 


лимонным соком и маслом от консервов 


кого, С 


Ломти! 
кладут 
сыра. С 
неначи 


аслом и в 
ләкнах быть од 
доры нафара, 

людоу украо 
Ц. 


`. ложки 3010 
‚ лавровый ла 


ЛЕЙ 
ковать, 4 мв 
т положит 

61 


уастительйи еті 
здику Псой 
пруги: 7208 
У испол 
или ев ка 


вив! 


ЖР 


хлеб нарезают квадратными кусочк 
обжаривают на масле. Гренки накрываю 
помидоров, посыпают тертым сыром и подр} 
т п в духовке. А 


Тартинки со шпротами: 300г хлеба, 


150 г широт, ~ 
5) г соуса томатного, зелень. 5 


Пшеничный хлеб нарезают широкими ломтиками толщиной, 
Я см, кладут на каждый ломтик шпроты, смазывают сверху 
томатным соусом и ставят на 5...6 мин в духовку. Выкла- 
дывают тартинки на блюдо, украшают зеленью. Подают 
горячими. 


Тартинки с сыром и яблоками: 300 г хлеба, 
200 г сыра костромского, 150 г яблок, 70. г масла сливоч- 
ного) орехи. 


Ломтики пшеничного хлеба намазывают маслом, 
кладут тонко нарезанные дольки яблок, 
сыра. Ставят в духовку и запскают 
непачнет плавиться. Сверху посыпат 


сверху 
на них — ломтики 

до тех пор, пока сыр 
от толчеными орехами. 


Тартинки с брынзой: 300 г хлеба, 150 г брынзы, 70.2 
масла сливочного, 

Хлеб пшеничный нар 
Ной Около 1 см, намаз 
тертой брынзой. 
Сливочное масло, 


ят прим. 
куп римерно 


езают широкими ломтиками толщи 
ывают сливочным маслом, посыпают 
Распускают на сковородке или противне 
нагревают его, затем кладут тартинки и 


на 10 мин в горячую духовку. Подают 
ам или к чаю. 


Ш С 

партинки с пастой «Океан»: 300/2 хлеба, 100 2 
2297 Океан» 100 г лука репчатого, 60 г маргарина, ш 
) 202 сыра, зелень. 


те Ломтики черствого) белого хлеба намазыв з 
ого 1ротовленным из пасты «Океан» с добавлением 
Ица, обжаренного репчатого лука и зелени 
а посыпают тертым сыром и запекают в д 


Ртинки укладывают на блюдо и украш 


я 


‘сыра и помидора. Посьпают ломтики перцем 
В < ‚ Как только сыр начнет пла 
т в духовке ВИТЬСЯ _ 


срброды готовы. 


Тартинки-палочки с ветчиной и яйцом п0- 


венгерски: 300 г хлеба, 70 г масла сливочного, 200, 
ветчины, 2 яйца, соль. 


- Ржаной хлеб нарезают полосками длиной 6...7 см, шири 
ной 1 см. Намазывают их с обеих сторон сливочным аа 
лом. Немного подсаливают, обваливают в мелко нарезан. 
ной или протертой ветчипе и мелко рубленных крутыў 
яйцах и подсушивают в духовке. 


Ветчинные колбаски по-швейцарски: 200 г ле. 
ба белого, 200 г ветчины, 100 г сыра, 8 г горчицы, 1 ст. ложка 
уксуса З %-ного, 20 г масла сливочного, 40 г масла рас 
тительного, зелень. 


Ветчину нарезают ломтиками, смазывают горчицей, на ніх 


укладывают ломтики сыра, сверху сбрызгивают красным Суп 
вином. Свертывают ветчину с сыром в колбаски и закрет Е ра 
ляют деревянной шпилькой. Колбаски смазывают раи секр 
тельным маслом и обжаривают до тех пор, пока сыр # ее 
начнет плавиться. Поджаренные колбаски укладывают Её ото 
поджаренные на сливочном масле гренки и украшают 3 о 
ленью петрушки. м т 

ово 
Тартинки с паштетом из печени: 300 2 24 ууд. 
70 г масла сливочного, 200 г паштета, 40 г сыра. ко АК 
Ломтики поджаренного пшеничного хлеба смазывают паш ов 


тетом из печени и посыпатот натертым сыром, сбрыз 6 
растопленным маслом и запекают в жарочном Ш 


а 
Гренки по-итальянски: / булка хлеба, 2002 колб мас 
или ветчины, 150 г масла, 100 г сыра, 2 помидор - 
чица, соль. 


Нарезать булку тонкими ломтиками и намазать их 
сторон сливочным маслом или маргарином. ©06 
ки попарно, положив между ними кружочки по 
НКИ колбасы, намазанный горчицей лом 
іо сыра. Обжарить с двух сторон на СКО! 
Подать горячими с салатом.) Г 


горчицей, мт 


Супы являются важной частью обеда. В них содержатся 
гивают када У" 2 Э Да дер 


в растворенном состоянии вещества, которые усиливают 
лбаски и 0202 секрецию пищеварительных желез и подготавливают пи- 
мазывают я Щеварительную систему для усвоения пищи организмом 
гор, пока Е человека. Для приготовления супов используются разно- 
И ухладыв? + образные продукты. Они обогащают супы ценными пита- 
ги украш тельными веществами, поэтому очень важно сохранить 
их при варке. Продукты нельзя подвергать излишней теп- 
1080 обработке, так как это снижает пищевую ценность, 
й ухудшает вкус и аромат готовых блюд. 

27 ШДКОЙ основой супов являются бульоны, а также моло- 
сыра. К} овощные и фруктовые отвары, хлебный квас. 


ром, ном Вегетарианские супы 
‹а 


0) о) 
ащ Летний: у пучок свеклы, 3 картофелины, 1 море = 
20е стебель сельдерея, 200 г кабачков, 1..2 помидора, 
1н020 лука, специи, соль. 


Пу Е 

з лы разрезаль, отделить листья и стебли. Ози | 
ор су нарезать соломкой или ломтиками, а а 

Роткими палочками и, добавив морковь, поло. $9 

710, залить кипящей водой и варить в т 

УТ. Добавить нарезанные и ошпаренные 

енные кабачки, помидоры, молод 
лук, зелень сельдерея, со. 


300 г шпината, 200 г щавеля, 1 луков 


4 . т 
Щи зеленые: и 2 ст. ложки масла, соль. ца 


- ска мую 
рег. ой крапиву перебрать, промыть, сварить в к» 
А е до мягкости, откинуть и протереть сквозь ито 
ель перебрать, промыть, нарезать. ! 

а ть мелкими кубиками и поджарить, добавить 
муку и продолжать жаренье еше 1. МИН; Затем ПОЛОЖИТЬ 
в кастрюлю протертыи шиинат, пер А 16 Шатр развести отра 
ром, полученным при варке СИНА га, добавить лавровый 
лист, перец и варить 15 мин. За 92.10 мин до окончания вар 
ки положить подготовленный щавель и соль. К зеленым щам 
подаль сметану и сваренное вкрутую яйцо. 


Лук нареза 


Из пшината: 400 г шпината, 0,5 луковицы, 1 ст. ложка 
муки, 2 ст. ложки масла, 2 яйца, зелень, соль. ко, цедру 
Шпинат перебрать, промыть, нарезать, положить в кипя: М 

щую подсоленную воду и добавить мелко нарезанный ре ОЛОЧЕ 
чатый лук. Муку спассеровать, развести водой, влить всуп ложки сал 


и варить < мин. Сваренные вкрутую яйца нарезать куби Лапшу по 
ками и соединить с нарезанной зеленыо петрушки раг лода 
Перед подачей пол‹ пх в тарелку с супом. 
Мол 

Из щавеля: 400 г щавел: ица, | морковь, 10 ао ОЧЕ 
2 ст. ложки масла и муки, 1 тень, соль. и сахар 

5 _ ЗЯ Жа у, 
Лук очистить, нарезать мел и кубиками и слегка лова Молор > 
рить па масле, прибавить м и снова слег поджарить Вата ОСМ, 


Шавель перебрать, промыть 
де, добавить поджаренный л 
При подаче в тарелку с су 


те 
ть В 20: 
лко нарезать и сварить ВЕ Ви ую н; 


Е 
<, соль и варить еще 5..7 М Ша ничу 
1 р руке ть ў 
1 положить сметану» КІ 


яйцо, зелень петрушки и укропа. добар ри бі 
кок са; 
Щи зеленые с кореньями: 4 корил петрушки ра 
ня сельдерея, і морковь, 200г шпината, 200 г щавеля» "> ЧЩ 
ковица, 0,5 стакана масла растительного, Зеле!) рк атака Ка ( 
17 


т а 
Петрушку, сельдерей (корни), морковь и лук о Ма сло 
промыть, топко нашинковать и спассеровать в глубок чей у о во 
Суде до мягкости. Пассерованные коренья залить 19 МР Мод 
водой и проварить 5...7 мин. Затем добавить к НИМ прай с 
тые инарезанные щавель, шпинати проварить еще“ Н 
Перед подачей суп посыпать рубленой зеленью: 


мишель: 
етрушка, 


1 


250 г вермишели, 1 морков, 
1 ст. ложка масла, зелень, СОЛЬ 


0] 
Воду всыпать вермишель. За 10 мин Д 


(вы: 500 г тыквы, 1 морковь, 1 ст. ложка мука 
а томата-пюре, 2 стакана молока, 2 стакана ‘воды, 
ложка масла, соль. 
1 г иные тыкву и морковь нарезать, положить в кипящую 
( ао воду, довести до мягкости, добавить разведен- 
по, ной водой муку и томат-шоре. За 10минідо готов- 
т в суп ввести молоко и заправить его сливочным 
нос 


маслом . 


Из тыквы на молоке: 720 г тыквы, 4 стакана молока, 
Ост, ложки масла, цедра 0,5 лимона, соль. 


Тыкву очистить от кожицы и семян, нарезать тонкими ломе 
в тиками и потушить до мягкости в небольшом количестве 
ицы, | д роды. Затем се протереть, добавить сливочное масло, моло- 
ко, цедру лимона, соль и прокипятить. 
Положить вы 3 Е 
о нарезанным Молочный с лапшой: 2 л молока, 160 г лапши, 2 ч. 
ВОДОЙ, вла ложки сахару, 2 ст. ложки масла, соль. 
ица нарезать Лапшу положить вк 
еленыо Пеш При подаче к 
с супом. 


кинящее молоко, добавить соль, сахар, 
столу положить масло. 


1 Молочный по-белорусски: 4 стакана молока, 2 ста- 

а Мор кана воды, | морковь, 1 яйцо, 1...1,5 стакана муки, 24 лож- 
пн Д соло. сахару, 1 ст. ложка сливочного масла, соль. 

9 Молоко смешать с во 


дой и довести до. кипения, добавить 
натертую па 


терке с крупными отверстиями морковь» соль. 


слегка 207 пашеичную муку добавить яйцо, немного воды, переме- 
зате И С с д6 консистенции густой сметаны и постепенно вливать 
рить е добави быстром помешивании, Перед окончанием варки 
ТА смет У сахар и сливочное масло. 


Зати Я 
ак а С МОЛОКОМ: 71...1,5 стакана муки, І Яо 
ожка си, Лока, 4 стакана воды, 2 ч. ложки сахару, Иа 
Т 2060иного масла, соль. 

Смешат 


Ыс яй 

тесто, разд: 

Разбавле 
Масло, 


ом и небольшим количеством воды, за- 
слить его на мелкие кусочки и отварить в. 
ином водой. Добавить сахар, соль и 


$ 400 г щавеля, 2 огую 
олодник 56 И а ложки сметаны ой 120: 
зеленого лука, яца, А } 
3 ль сварить в подсоленной воде и охладить (поставу 
Щавел лю в холодную воду). Добавить мелко нарезанны 
Ее огурцы, сваренные вкрутую яица, зеленый л а 
Бастертый с солью. Перед подачей к столу Зарах сме 
таной и посыпать измельченным укропом. Половинки ева. 
ренных вкрутую яиц положить в тарелки. 


Холодник по-мински: 400 2 щавел Я, 200 г маринован- 
ной свеклы, 2...3 свежих огурца, 2 яйца, 1202 зеленого лука, 
2 стакана кефира, 2 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка сахара, 
укроп, соль. 

Шавель сварить в подсоленной воде. Маринованную свеклу 
нашинковать и добавить в отвар щавеля вместе с марина- 
дом, прокипятить и охладить. В охлажденный холодник 
положить измельченный и растертый с солью и яичными Жульен: П( 
желтками зеленый лук, нашинкованные свежие огурцы 1] луха-по 
белок яйца, сахар, кефир. Готовый холодник заправи  момолувои 
сметаной и посыпать измельченным укропом. фасоли (в Стр 


2 2 я 17 
Суп-холодец: 500 г свеклы с ботвой, 2 огурца, 72.2 3 Ин 
леного лука, 2 яйца, 2 ст. ложки сметаны, 1 ч. ложка сахару боло ТОМ Ма 
1 л хлебного кваса или кефира, соль. їр ТВ, Попе 
Э ПОдачеј 


Молодую свеклу вместе с ботвой промыть, свеклу очистит», 
положить в кастрюлю, залить водой и поставить варит Парау 
\ 15 20 мин. За 10 мин до окончания варки в кастрюлю Е Ау 0 ПО. 
| ложить листики свеклы. Сваренную свеклу © лиСтВЯХ от о 55 ет, 
тй ’ откинуть на дуршлаг, мелко изрубить и положить в Кастр а 


2 0, 7] 
лю, добавить мелко нарезанные свежие огурцы, варень: Эры ЈН 
г КР 
охлаҗ оч 


яйца, зеленый лук, сметану, сахар, залить квасом и 0 ат У (а СТИ 
денным свекольным отваром. Подавая на стол, поси ХС СТЯ) 
зеленью петрушки или укропом. Вместо кваса мож! ЛЬ, ДО 
пользовать простоквашу или кефир. чр до 
К 

С о“ 

Й А отоф' реу 

Окрошка овощная: 1,5 л хлебного кваса, 3 кар оза х 


линь) 2 огурца, 100 г зеленого лука, 2 яйца, 17 
сметаны, 1 и. ложка сахара, зелень, соль. 012 
ч арт! 
Свежие огурцы нарезать кубиками. Вареный кар ІЙ 
натереть на те Зеленой 
нарезать и й 


мягким и дал сок. Сваренные вкрут 
елить белки от желтков, белки Нар: У все 


: ть сметаной, сахаром, СОЛЬЮ) ц 
При подаче положить в окрошкунареваин 0, 


- ом: 300 г редиса, 1,5 л кефира, 
"са с кефи 


веди“ укропа, соль. 
петрушки 


Ц, хо МКОЙ оединить 
лк >) нарезать соломкой и с Ь 

у ть, промыть 1 
ца рели оа глубокой тарелке, посыпав р бленой 
у П У! 


М по-итальянски: 120 г хлеба, 45 г сыра; 
25 й с , соль. 
20 ниц, мускатный орех, перец, с 


00е тое сито хлебные крошки смешать 
з крупное 
Ог зела ратне ра ми яйцами, приправить солью, 
Е. ложка 24 к и тертым мускатным орехом. Полученную, массу 
Е и, непрерывно помешивая, в крепкий кипящий бульон, 
нова накрыть и поставить на медленный огонь на 7...8 мин. Перед 
г ННУЮ саш подачей помешать еще раз, чтобы в супе не образовались 
тесте © марш» комки, 
енный холода 
2ЛЬЮ И ЯП Ж 
свежие отурм 2 
›дник запраме мас 
ом. 


льен по-французски: /...2 моркови, 1...2 репы, 
г лука-порея (белая часть), | луковица, 2 ст. ложки 
ласливочного, 65 г щавеля, 80 г гороха лущеного, 1002 
фасоли (в стручках), 2 ст. ложки сметаны, перец, соль. 


2,1752 Овощи нашинковать тонкой соломкой и слегка спассеровать 
огурца, Лаб сливочном масле. Затем влить бульон, довести до кипения, : 
‚, ложка@ Посолить, поперчить и варить на слабом огне до готовности. 
«ред подачей заправить сметаной, 


по-болгарски: 4 огурца, 0,5 стакана молока 

крот 2 ы, 2 ст. ложки масла растительного, 
Б> орехи, чеснок, соль, 

Огурцы 

Молоко ( 

да огу 

Ло, соль, 
лчен 


Очистить, нарезать мелкими кубиками. Кислое 
йогурт) или простоквашу взбить с водой, положить 
рцы, добавить растертый чеснок, растительное - 
и укроп. Подать холодным, перед подачей пось 
ыми орехами. 


ви с кефиром: 300 г моркови, | 
а сахара или 0,25 стакана меда, С 
ашинковать соломкой или нате 
верстиями, залить кефиром т 
ремешать. › ДОба. 


суп из морко 
Суч ‚ 0,5 стакан 


'Очищениу!о морковь на 
‹руппыми от 


| вить сахар или мед и пе 
} (4 
С Е у 
Суп из абрикосов и яблок: 500 г абрикосов, 50) И 
яблок, 3 ст. ложки сахару, 2 стаканов воды, 2ч, лож; и 


тофельной муки. 

Зрелые абрикосы промыть, освободить от косточек и св 

рить в воде до мягкости, затем протереть. В получении 

торе добавить горячую воду, сахар и яблоки, очищенные 229 

рю Кожи нарезанные дольхауиа поставить онсервы эт 
олю на огонь; как только суп закипит, вл 

\ ‚ влить разве Още, круг 


денную картофельную муку и при непрерывно 
у ук) и! с ом помешг 

вании довести до кипения. Для вкуса можно баз, три 
много лимонной кислоты. Суп подать охлаж денным Е Аа 
аша ТОШОНентов 
Суп-пюре из свежих ягод: 50! 9,0,5 аА 
у 17 ОД: 500 г ягод, 0,5 стакан ( 
сахару, 09 стакана сметаны. ‚ос раи 
“ хранить п 
Свежие ягоды (клубник тяни авл0лодиль 
сквозь сито. В кипящук положить < 


звод Охтадиль и смешать с ягодным пюре. К готовому 
>. дному супу подать сметану и ванильные сухари: 


лину) протереть 
ар, размешать 


Хозяйке на заметку са «ав 


ө Чтоб! } ; 
о о он получился крепким, наваристым) МЯ поте 
ния вторых ии холодную воду. Для притотовий м "беж 
ясо закладывают 2 Е ЧТ р 
он р А акладывают в кипяток Ку 
то осталось более сочным, в ки : уна 
Хаа В л; 


е Пену, об 
а: Д 
того, О юся при закипании, снимао? дў я он с 
вая ценность Ст он был прозрачным, при ЭТОМ “ей 
о практически не изменяется: И е 


елка не пре 
вышают 0): 
В 2..3 л воды. ют 0,2...0,3 г, когда 1 кг мЯ® 


Ф Прозра. Ч я 
чнь т. 
при варке в ясной бульон будет вкуснее» е 
положить кусок сухого сыра 


Мя 

Мясной с 

б уп солят 

НЫЙ — в начале 2250 мин до окончаний В 


_Чтоб 

гы быс 

я 5 приготовить мясной суп» 

ить из локон (в виде круп! 
го фрикадельки: 


ну 
той 


супа рекомендуется нарезать мелкими. 
ми — так будет вкуснее, красивее и, кроме 
Ин не будет заметен, а просто растворится. Да 
0 обжаривании лук, нарезанный кубиками, обла- 
И более нежным вкусом, чем нарезанный колеч- 


Ст 
ь. е, Консервированные супы . 
| | 
а 


а а Консервы этой группы представляют собой сложные смеси 
НОМ п овощей, круп, бобовых, макаронных изделии, мяса, жиров, 
концентрированных томатных продуктов, различных пря- 
ностей, специй, бульопов, разнообразные по соотношению 
компонентов и пищевой ценности. 
д Банки необходимо вскрывать непосредственно перед при: 
00, 0,5 сас тотовлением блюда. Во вскрытом состоянии консервы мож- 
10 хранить при комнатной температуре пе более 12...15 ч, 
тну) протера а в холодильнике — не более 2...3 суток. 
ар, разнешв Следует иметь в виду, что консервированные первые обе- 
"К тов денные блюда — это сваренные до полной готовности проз 
е. ІК { дукты и их непродолжительное нагревание проводится 
ге сухари. исключительно только для смешивания составных частей 
_ блюда и равномерного распределения жидкой и твердой 
заме Частей по всему объему посуды. Излишнее кипячение влез ё 
Чет за собой не только ухудшение вкусовых качеств, но и 

снижение питательной ценности приготавливаемых блюд. 
Чтобы избежать лишней потери витаминов, содержимое 
анки надо выкладывать в кипящую воду (бульон): Время 
варки составляет от З до 7 мин. Разбавление консервов про- 
Изводится в соотношениях: 1:1 (равные количества воды 
и консервов) для консервов с мясом и зеленых щей; А1697 
Объем воды в 1,5 раза больше вместимости банки) для 
х консервов, как «Борщ со свежей капустой», «Бор 
еной капусты», «Рассольник», чСвекольник» и 
}5 (объем воды в два раза меньше вместимости б 


для НИХ супов. 
З ‘борщ рекомендуется добавить по 
И 


епчатый, огурцы соленые, зелень 
р тй); «Заправка для рассольника с томату 
неши, что и для предыдущей заправки за № 


Кточением сельдерея, только в другом рецептурном соді 


шии сд 21 Л ) 
рассольника с перловой крупой» (используется тоже сы серб 

авке дл ассольника», а так 0 
по и в «Заправке для рассольника», акже перлов А ел 
крупа). Й 2ш 
. А а. 
Рассольник по-домашнему: / банка консерам ШИМ цег 
1,5 л бульона или воды, 150 г капусты, 4 картофелини, ОСУ ов 

‚ 

сметана. 01 

. ной, ОСЬ 


В кипящий бульон или воду положить нашинкованную 

свежую капусту, вновь довести до кипения, добавить мелко Щи ИЗ | 
нарезанный картофель и варить до полуготовности карте 
феля. Затем положить консервы «Заправка для рассоль КУ: 
ника» и варить на слабом огне до готовности картофеля, 1..2 ст. Л 


При подаче заправить рассольник сметаной. Вкипящи! 
вести до К 
Рассольник по-ленинградски: 1 банка консервов Варить до 


4 картофелины, 1,5 л бульо или воды, сметана, вкусу соль 


В кипящий бульон или воду положить мелко нарезанный Борщ и 


картофель, варить его до полуготовности, затем ‘добавить «Ка 
содержимое консервов «Заправка для рассольника с пер 1 пуст 
ловой крупой» и варить до готовности картофеля. Налиты "2 МОрко 
в тарелки рассольник заправить по вкусу сметаной. ло ложке 
УКС] 
А В Р Е нм Е 
Борщ: 1 банка консервов, 2 л бульона или воды 150 ТА и; 
капусты, 4 картофелины, сметана, зелень. хар Луком 


В кипящий бульон или воду положить пашинковаш 8 хи Тома 
свежую или квашеную капусту, довести до кипения, ую "ще асе 
бавить мелко нарезанный картофель и копсервироран а Уо к 
борщевую заправку. Варку борща производить до г обу 
пости компонентов, $ 02)“ хор 
Готовое блюдо заправить сметаной и зеленью. Не испол а 
капусту, можно так же приготовить свекольник; а 
т 
и из «Солянки овощной»: / банка копсР 
1 в0ды или бульона, 2 картофелины, соль: кар 
ий бульон или воду положить парезанный о! 
710 мин добавить консервы <©0. 
т тиром варить до готовпости картофеля: 
жазазливаемых щей улучшится, если 
3 морковь и белые коренья ^ 
етрушка), а в конце парки — свеЖжУ® 
растений (укроп, петрушк 


‘копченой колбасы (в середине варки) или на- 
осиски (в конце варки). 

а стол щи заправить сметаной. 

да 


таку оо — из консервов «Капуста тушеная»: 7 банка 
ом | [757 бульона или воды, 1...2 картофелины, сме- 
й зелень, соль, 

нка а ащий бульон или воду положить нарезанный неболь- 
В кубиками или дольками картофель и варить 10 мин, 
после чего добавить консервы и варить на небольшом огне 
о готовности овощей. Заправить по вкусу солью и смета- 

пой, посыпать рубленой свежеи зеленью. 


)) Е - 
Зносака Щи из консервов «Капуста тушеная» с гер- 


ги ка Кулесом: 7 банка консервов, 1,5 л бульона или воды, 
РТофен үст. ложки хлопьев «Г еркулес», сметана, соль, 


Вкипящий бульон или воду засыпать овсяные хлопья, до- 
вести до кипения и выложить содержимое консервов. Щи 


< 

С КОНСеражј варить до готовности хлопьев. В конце варки положить по 
на, вкусу соль, при подаче ~ сметану. 
нарезанный 


ем добавит Борщ из консервов «Свекла гарнирная» и 


›ника сП «Капуста свежая тушеная»: 2 банки консервов, 
тя, Налитый `2 моркови, 1...2 луковицы, 1...2 ст. ложки свиного жира, 
аной. ст. ложка томатной пасты, 1 л бульона или воды, 0,5 ч. 
20жки уксуса, сахар, сметана, пряности, зелень, соль. 


Морковь измельчить на крупной терке и вместе с нарезан- 
Ным луком обжарить на свином жире, добавив в конце об- 
жарки томатную пасту. В кипящий бульон или воду поло- 
ТЬ пассерованные с томатом овощи, консервированную 
Тушеную капусту и варить 5 мин. Затем добавить гарнир 
ную свеклу (целую предварительно нарезать кубиками или 
Воломкой) вместе с заливкой, уксус, пряности, соль и сахар 


сли исп тся консервы «Капуста квашеная с- 
я а т борща не добавля‹ 


а затем даль настояться 


Я>, то уксус при приготовлении 
Одержимое довести до кипения, 


течение 5 мин. : 
подаче борщ заправить сметаной и посыпа' 


склу предварительно нарезать соломы) 
ме помидоры мелко нарезать и спассь 
К 


сервы а 
_с заливкой. 

вать па свином Е 
__ВБместо свежих т 


матов можно использовать томатну) 


о ть приготавливаемое блюдо столовым УКСУсом, 
ии солью и сахаром, довести до кипения и дат 
пря ‚ СО) 


бс р 
настояться в течение 5...10 мин 


Свекольник из консервов «Фасоль со СВИНЫм 
жиром в томатном соусе» и «Свекла гарнир» 
ная»: 1 банка консервов «Свекла гарпирная», 250 г хо, 
сервов «Фасоль со свиным жиром в томатном соусе», (5. 
0,7 л бульона или воды, 0,5 ст. ложки уксуса, пряности, 
, 

соль и сахар. 


В кипящий бульон или воду выложить кон‹ ервы из фасоли, 
довести до кипения, а затем добавить нарезанную гарнир- 
ную свеклу с заливкой, по вкусу добавить соль, сахар; ук- 
сус и пряности. Варить 5...10 мин. 


Борщ холодный со свет 
нирными: / банка консервов «Свет 
17042 консервов «Морковь гарнир! 
4 огурца, 2...3 яйца, 150...200 
сметана, уксус, соль. 


1 морковью гар- 
арнирнаях 150... 
>, 1...1,5 л воды 
‘ого лука, сахар, 


В кипящую воду выложить со 
с заливкой. Целые овощи или 
тельно нарезать соломкой. 
добавить по вкусу уксус, соль и с: 
свежие огурцы, вареные яйца, зел тый лук, смешать Ира 
ложить по тарелкам. Добавить охлажденный отвар вме0 
С морковью и свеклой. Заправить сметаной. 


цержимое консервов вместе 
к тые куски предвари 
до кипения, охладить 
сар. Отдельно нарезать 


Дове 


Свекольник холодный из «Свеклы гарнир. 


а 
НОИ»; 1 банка консервов, 1,5 л хлебного кваса, 3 огури 
150 г зеленого лука, 3 яйца, 1,5 ч. ложки уксуса, саи 
сметана, соль. 
Нарезанную г. 
© хлебным кв 
> зеленый лук, 
— При необходи 
тапу 


арнирную свеклу вместе с отваром смеши 
асом, добавить нарезанные свежие отУР 
вареные яйца. Заправить уксусом, Е 
мости сахаром. При подаче положить 


ОМ 
матном сов «Фасоль со свиным жир, і 
картофеліСОУСе»: 1 банка консервов, 1.1.5 ЛО 
Ки, | ст, е 1 Пуковица, 1 морковь, | кори 
Ка сливочного масла, соль, зелено 


том жире, после чего добавить в свекольніе 
р 


большим! 
товности. 
или марга 
резанную 
их в кас 
консервов 
сес зали 
кртофел; 
При подат 


› воду опустить нарезанный кубиками или л 
›ель, варить 10 мин на среднем огне, доба 
обжаренные на сливочном масле или топле но 
ом жире (можно использовать жир от консервов). 
И ые лук, морковь и корень петрушки, Выложи 
ре содержимое консервов, добавить по вкусу соль. 
ить до готовности овощей. Шри подаче к столу посо 
Г рубленой зеленью. 


г ыу Сул из <Моркови гарнирной»: 1 банка консер- 

ариу вов, 0,5 л бульона или воды, 2...3 картофелины, 1 лукови 
й Б ца, 100 2 вареной колбасы, 30...40 г растительного масла 
или маргарина, перец, зелень петрушки, соль. 


‚ В кшящий бульон или воду положить нарезанный не- 
большими кубиками картофель и варить его до полуго- 

Гиз асо, товности. За это время обжарить на „растительном маеле 
УЛО Гари, или маргарине сливочном нарубленный репчатый лук и на- 
‚ сахар, у резанную кубиками вареную колбасу, после чего добавить 
хв кастрюлю. Затем положить туда же содержимое н 
консервов (целую морковь предварительно нарезать) вме- 

ВЮ гар: сте с заливкой. Довести до кипения и варить до готовности 


карто еля. Шо вкусу заправите солью и молотым перцем. 
ая» , 150), Ф Е Э Р 


При подаче обильно посьшать зеленью петрушки, 


Суп-пюре. из <Моркови гарнирной»: 1 банка 


консервов, 0,5 луковицы, | корень петрушки, 1 стакан 
ов вместе бульона или воды, 0,5 ст. 


2 ложки муки, 0,75 стакана молока, 
предварі 20 2 сливочного маргарина или! масла. 

охладит Нарезанный репчатый лук и натертый корень петрушки 
нарезай пропассеровать до мягкости па сливочном маргарине и р 
ть и ра Протереть через мелкое сито. Кот 


1сервированную морковь | 
также протереть через сито, добавить к ней заливку кон- — 


Сервов, развести бульоном или водой, добавить протер- 
тые лук и петрушку. 

Обжарить на сливочном масле или маргарине муку, по 
а развести молоком и добавить при помешиван 


Уп. Варку вести при слабом кипений до получения оди 
Родной массы. 
а 


Е чном масле муку и 
з бжарить на сливо П 
9 я развести небольшим количеством Жидкое 
ее чего добавить к основной массе. Довести все о, 
пения. При подаче положить в тарелку сметану, нарез 
ное вареное яицо, посыпать зеленью, - 


Холодник из консервированного щавель» 


250 г консервированного щавеля, 1 л воды, | и, ложа 100 
сахару, 1...2 яйца, | огурец, 50...70 г зеленого лука, 1003 2200! 
сметаны. т 1кУ0) 


В кипящую воду выложить консервированный щавель Густой 
положить сахар, довести до кипения и охладить. В охлаж. у а 
денный отвар добавить ра‹ гертый с небольшим количест. ной Ф 
вом соли зеленый лук (половину нормы), растертый со (002 
сметаной желток вареного яйца. При подаче в тарелки  зубросит 


положить нарезанный свежий огурец, яичный белок, зеле хаки кар’ 
ный лук и сметану. добави 
би рубле 


Холодник с гарні 


свеклой и консерви- №0 до 
рованным щаве 1 


е ервированного щас т. 
ля, 200 г гарнирной свекл 0,9 л воды, 1 м. лож устои 
ка сахару, 1...2 яйца, | огурец, 50...70 г зеленого Лука асоли 
100 г сметаны, ЮЛ няс] 


В кипящую воду положить 
резанную гарнирную свекл 
и охладить. В остальном 
товлении холодника из 


консервированный щавель и 8 ть В ү 
с отваром, довести до кипения 1р 

оступать так же, как при приб ро 
одного щавеля. ду кип 


Холодник по-мински из консервов: 250 г кон" СД 
вированного щавеля, 250 г свеклы, 2 огурца, 0,5 Л вод, 0 | 
2 яйца, 8012 зеленого лука, 3002г кефира, | ч. ложка сахар" “102 ый 
| ст. ложка уксуса, сметана, соль. О № 


ща 
В кипящую воду выложить содержимое консервов 4 пу 


с али Мо т 
вель консервированный» и <Свекла гарнирная? (6 т с, 1 
кой), довести до кипения и охладить. В охлажден пр окоЈасс 
смесь добавить нарезанные свежие огурцы, зеленым В бр 1. Т 
растертый с солью и желтками, нарубленный яичных 9 о, ТЫ Ч 
лок, сахар и кефир. Холодник подкислить уксусом е Тоде 
править сметаной. ` 


і т овой 
Суп-пюре из консервированной стручЕ® 

Фасоли с морковью: і банка консервов, і хор Сі 
ииковица, 1 корень петрушки, | стакан бульона» 0, 


4 молока, 0,5 ст. ложки муки, 50.2 сливочно 
 марғарина, соль. 


шые на крупной терке морковь и корень 

бше нарезанный лук обжарить на сливочном масле и 
ТУШ арине до мягкости и протереть сквозь частое сито. 
т ервы выложить в кастрюлю и хорошо разогреть, зате 


Г о Со ть от заливки фасоль и протереть через частое сито. 
) Муку спассеровать на сливочном масле и осторожно, во из- 
Ы, бокание образования комков, развести молоком. Получен- 
е) 


20 Ету л ный соус соединить с заливкой консервов и бульоном, дове- 
Ка, 10) сш до кипения и добавить протертые овощи. Варить при 
слабом кипении 2...3 мин с момента закипания, заправить 


| 
ННый по вкусу солыо. 3 
{ить, Цаца Е: 2, 
пим коо Пустой суп из консервированной стручко- 2 
растео 1 ВОЙ фасоли: 1 банка консервов, 0,6 л бульона, 2 карто- 
че тый а фелины, соль, зелень петрушки. Е 


ОК, Зо Забросить в кипящий бульон нарезанный тонкими ломти- 
ками картофель и варить его до готовности. В конце вар- 
ки добавить нарезанные стручки фасоли, соль. Заправить | 
суп рубленой зеленью петрушки. В суп вместе с фасолью 

консерв можно добавить обжаренный лук. 
Боа Густой суп из консервированной стручковой 


леного ли асоли и моркови гарнирной: 1 банка консервов, 
бл мясного бульона. 


 цавель ни Влить в кастрюлю заливку от консервов <Морковь гар- 


пешй нирная> и мясной бульон, довести до кипения. Выложить 
Г ДО ки и уда же измельченные стручки фасоли и морковь. Дове- 
с при др сти до кипения. Готовый суп посыпать петрушкой. 

А Суп-пюре из консервированного зеленого го-_ 
50.2 кон рошка: / банка консервов, 1 ст. ложка муки, 80 г сли- 


7.5 л вод бочного масла, З стакана молока, соль. 
7 Й 


©тцедить горошек от заливки и протереть сквозь сито, а за- 
тем смешать с молочным соусом. Для приготовления соуса 
муку спассеровать на сливочном масле, развести горячим 
молоком. Проварить горошек в соусе 10 мин, затем вновь 
ереть через сито, развести горячей заливкой от консер 
положить по вкусу соль. Перед подачей к столу запр 

суп сливочным маслом. Отдельно можно п 


нять с огн. 
”посыпав укропом, 


я и заправить сливочным маслом. Суп под 
мелко нарубленным вареным 0 


ЯЙЦО, 
Суп с натуральными рыбными консервам, 
7 банка консервов, 300...500 г картофеля и овощей (м 


2 Я {ной 
ковь, лук, белые коренья), 0,5 стакана рисовой ил и о . 
11 
крупы, 1,5 л воды. и ма 


Сварить в воде все составные части супа — н, 
небольшими кусочками картофель и овощи, 
ную крупу. Затем добавить консервы вмест 
и варить еще несколько минут. 


арезанныь 
Рис или ман. 


те с заливкой 


Суп рыбный по-гански: 1 банка консервированного 
лосося, 200 гмакрели, 2 головки репчатого лука, 0,5 лводы, 
0,5 л томатного сока 


‚ 2 ломтика лимона, соль, перец, лаг 
ровый лист. 


ЕЕ 
Очистить макрель, удалить голову и хвост, разделить на 
несколько частей (кусков) и варить на небольшом огне в 
течение 7 мин, добавив ко нарезанный репчатый лук, 
ломтики лимона, а в сал ‹онце — лавровый лист. Затем 
добавить томатный сок ›исервированный лосось. буй Качестве 
заправить солью и перце 10 


ести до кипения. 


то мяса. 
ВЛ 

м тунцом: 1 бана або 

1 соленый огурец здала Ъ 

головки репчатого о: 


Солянка с консервиро 
консервированного ту 
0,5 ст. ложки томатной пасты, 
лука, 30 г зеленого горошка (м о консервированног0), 
1 корень петрушки, зелень укропа, соль, черный пере 
растительное. масло для обжарки . 


В кипящую воду положить нарезанный корень петрушіші а 


= 532 е 
варить > мин, затем добавить с еные огурцы, парезани Фет 
кубиками, довести до кипения, после чего добавить 10; Е 


е сме 
жаренный с томатной пастой на растительном масле т 19 лох 
шинкованный репчатый лук, соль и черный перец горо о к 
ком. За 5.. 10 мин до конца варки в кастрюлю, заклад а ыр 
вают зеленый горошек, рыбные консервы. Ом Тя 
При подаче на стол солянку посыпать укропом. Ш 


НВ т0: М пор 1а Л 
Рыбная солянка из консервов «Минтай 


„| ба 
матном соусе» или «Сардины в томате»: Шт 
ҡа консервов, | л воды, 40 г сливочного масла, 1... 6 


репчатого лука) 2 соленых огурца, зелень и соль. ом 
о 


_ В кипящую Воду положить спассерованные на сливе ый: 


бака РУбленный репчатый лук и аа `В ко 
оленые огурцы, соде жимое консервов» Р 
Арки добавить р ЕРЕ р 


Убленую зелень и соль по вкус 


УМ огне в 


тый лук, 
ст. Затем 
ось. Суп Качественно и быстро блюда можно приготовить из свеже- 
то мяса. Жареные мясные блюда лучше готовить из го- 
” вяжьего бескостного полуфабриката. Быстро можно пере- 
7 банка работать свинину для приготовления поджарки, котлет, 
020реці эскалопов. 
ерчатого 
анног0) 


Мясо натуральное 


д пере№ 


Бефстроганов: 500 г мяса, 4 картофелины, 0,75 ста- 
кана сметаны, | ст, ложка соуса «Южный», 2 луковицы, 
ст. ложка муки и 3 ст. ложки масла, перец, соль. 


Мясо (вырезку) обмыть, разрезать на небольшие ломтики, 

отбить тяпкой, мелко нарезать «соломкой». 
чищенный и обмытый репчатый лук нашинковать и под- 
жарить на масле. Когда лук подрумянится, добавить наре- 
занное мясо, посыпанное солью и перцем, и жарить 5.6 
помешивая вилкой. Затем мясо посыпать мукой, ра 
шать и снова жарить 2...3 мин. Добавить сметану, ра 
г проварить 2...3 мин, заправить соусом «Южны: 


| ы разрезать на порции. Каждую порцию мяса о 
ы] ку среть чесноком, обвалять в муке, затем в смесу 
ить, на тертого сыра. После этого обвалять в ПЕНИ 


я х яиц и ра Б 
ах сухарях и поджарить с обеих сторон в жире па 


сильном огне. ия 
Тее 
Котлеты отбивные или натуральные: 500 г ко- реи! 
ейки, | яйцо, Ч ст. ложки панировочных сухарей, 2) ст, и 
‘ложки масла сливочного, перец, соль. ИЛИ 
У иную, баранью или телячью корейку обмыть и наре 
саи ны (с реберной косточкой). Каждую о, АНТ 
слегка отбить тяпкой, посолить, посыпать перцем, смо- 120 
чить во взбитом яйце и обвалять в сухарях. Поджарить ' ласла 
до образования румяной корочки, положить на блюдо н Свин) 
полить растопленным маслом. Р н 
Гарнир — жареный картофель, зеленый горошек. порц 
Таким же образом приготовить котлеты натуральные, НуТЬ В 
т. с. не обваливая их в сухарях, а готовые полить соком, т 
образовавшимся при жареньи. дать с 
Отб вные по-милански: 700 г телятины, 1 яйцо; Подх 
Я 80 г сыра, 2 ст. ложки сахара, 50 г масла сливоніо20; щы, . 
1/2 лимона, соль. Мякот 
Яйцо взбить. Отдельно смешать тертый сыр с сахарным (ой по 
песком. Подготовленные телячьи отбивные обмакнуть В ВИТЬ м 
яйце, затем запанировать в смеси из сахара ‘и сыра и 003 и д0вес 
жарить с обеих сторон в хорошо разогретом масле. Подать 
горячими, сбрызнув соком лимона. Ра 
ны, КН 
Эскалоп: 500 г мяса, 2 ст. ложки масла, 150 2 белого Сви С 
хлеба, 4 картофелины, 200 г коисервированного зеленой бы ое 
горошка, 100 г крекеров, соль. Мао Ц 
Почечную часть корейки или мякоть задней ноги соиши по зом 
телятины, баранины или полуфабрикат эскалопа 0 м боми 
4 нарезать ломтиками — по два на порцию, отбить т 1, 
Отбитые ломтики посолить, поджарить до готови 10" С 
Одновременно поджарить ломтики белого хлеба. Ре Ч Но 
даче эскалоп положить на гренки, полить сливочным . Ук. ео 
лом и мясным соком. ый 327 па Иса У 
Гарнир — жареный картофель, крекеры и прогре! асуд 


леный горошек. 


Шницель натуральный: 200 г мяса, 1 ЯД 
эжки сухарей, 1/2`ст. ложки каперсов, 1/2 лимона 


| ноги) обмыть, нарезать кусками вв 
х котлет, но без кости. Каждый кусок о 
посолить, посыпать перцем, смочить во взбитом 
лять в сухарях и обжарить до готовности. Поло 
сли на блюдо и полить маслом, в котором предвари- 
тельно слегка обжарить мелко нашинкованную и ошпа= 
ренную лимонную цедру и каперсы. «На каждый кусок 
положить ломтик лимона, посыпанный зеленью петрушки 


н а } или укропом. 

Коте ки? 5 Я 
м Антрекот по-варшавски: 500 2 свинины, 2 яйца, 
жа 6: 120 г хлеба пшеничного, 2 ст, ложки муки, 2 ст. ложки 
арцть масла топленого, 

подот 

©винуо корейку, без косточки нарезать одним куском на 

порцию, посолить, поперчить, запанировать в муке, обмак- 
АЛЬНЫе, нуть в яйце и запанировать в белой панировке (хлеб наре- . 

соком, зать мелкими кубиками). Обжарить в полуфритюре. По- 

дать с зеленым горошком или другим овощным гарниром. 
яйцо, Поджарка по-белорусски: 500 г свинины, 2 луко- 
очпог0) вицы, 2 ст. ложки масла, соль. 

Мякоть корейки или задней ноги нарезать на кусочки мас 
тарных сой по 10...15 ги поджарить до готовности, затем доба- 
ар Я вить мелко нашинкованный пассерованный репчатый лук 
оди й и довести до готовности. 

Тодать 

Ражничи (чехословацкое блюдо): 500 г свини- 

ны, 3 ст. ложки масла растительного, 1 луковица, соль. 
белого | Свиное мясо нарезать небольшими ломтиками, слегка от- 

020) бить и посолить. Каждый кусок смазать растительным 
те маслом и жарить на слегка смазанной жиром сковороде 
І по З мин с каждой стороны. Подать ражничи с ржаным 


хлебом, посыпав мелко рубленным луком. е 


виной гуляш «Токань»: 600; окорока, 2 лукови- 
1, 5 ст. ложек жира, 2 ст. ложки томата-пасты, 4 ст, ложк 
ксуса 3 %-ного, 0,25 лимона, 1 лавровый лист, 0,5 стака- 
ясного отвара или воды, соль, церный и красный перец. 
нарезать на небольшие кубики, посыпа: тм 
олить и обвалять в муке. Растопит 
‚в него мелко нарезанный 

ить н! о, т 

то з 


лята жареные: 7 цыпленок, 2 ст. ложки 
ст. ложки сметаны, перец, соль. 


Масла, 


— Подготовить тушку цыпленка, распластать, посолить, сма ( 
зать сметаной, уложить на горячую сковороду с масло Т 
накрыть крышкой, положить па нее гнет и жарить на сла. р 
бом огне с обеих сторон 20 мин. Готового цыпленка раз 
рубить на части, уложить на блюдо и подать с салатом Е 
зеленым или из овощей и фруктов или из салатного сель. П 
дерея. Е 
Филе из кур жареное: филе двух кур, 4 ст, ложки С 
манной крупы, 2 яйца, 3 ст. ложки масла, соль. п0 
Из курицы вырезать мякоть, зачистить от пленок и сухо- Гол 
жилий, снять пленку и отбить. Отбитое филе обвалять в НЫ 
манной крупе или сухарях, смочить в яйце, снова обвалять м0? 
в манной крупе и поджарить. Подать с жареным луком Цам 


и маслом. 


Бараний гуляш по-цыгански: 600; баранины, ляЧ' 
3,5 луковицы, 4 ст. ложки жира, 40 2 шпика, 2 дольки чес мол; 
пока, | помидор, 1. маринованный огурец, 1 стручок остро: уксу 
го перца, соль, красный и черный пе майоран. Моз 
Мясо (заднюю часть), нарезанное на тонкие куски, п0с0: Затех 
лить и посыпать черным перце На сковороде растопи? КИпЯ: 
жир, слегка прожарить мясо с кусочками шпика, поперчить Каст 
красным перцем, посыпат кой, добавить тертый чеснок, подо; 
кусочки острого перца, майоран и жарить на сильном ошё Посол 
несколько минут. Потом добавить колечки лука, кусочки 10: 1; 
огурцов, помидоров и тушить примерно З мин. Приго 

08 | 
Печенка в сметане: 500 г печенки, 0,5 стакана СМ Анор 


таны, 2 ст. ложки масла, | ст. ложка муки, 1 луковица, Ж 


7 стакан воды, перец, соль. тц ару 
Подготовленную печенку (говяжью, баранью или свиную) о Ё 
нарезать ломтиками, посолить, посыпать перцем, обвал Юю: авто 
В муке и обжарить. Затем сложить в неглубокую, касра С 20а 
о, добавить предварительно слегка поджаренный м Во 

сметану, сок со сковороды, на которой жарилась пене ть А 


ч Е. 
72709 тупить на слабом огне 15...20 мин. При пон) 
_ ть соусом, полученным при тушении, посыпать 16 ля 


а тарнир можно дат 
і ль жа 
реные ка ртофель 2 


о печенку нарезать кусочками, 
ми, лук — кольцами и нанизать п: 
‘ппажку вперемежку. 
р Я ми или на сковороде в сильно разогр. 
)бжај ЕР равномерно со всех сторон. Перед окончанием. 
тм | берчить и посолить. к. 
а КА огретую тарелку уложить шпажки с готовым ш 
Е оформить зеленью. 


Печенка жареная: 500 г печенки, 2 ст. ложки муки 


Я ъ, 
Ст, пшеничной, 2 ст. ложки масла сливочного, перец, сол 
Ў л л СЕ 7 С. Ъ 
хц Подготовленную, печенку нарезать ломтика ае поседа 
посьшать перцем, обвалять в муке и жарить 10...12 мии, 
си Сухо. Готовую печенку уложить на блюдо, полить растоплен- 
'Валять ным маслом и соком, полученным при жареньи. Меченку 
обвалять можно так же приготовить с луком, нарезанным коль- 
М луком цами, обжарить, и поместить на ломтики печенки. 
Мозги, запеченные в тесте: 600 г свиных или те» | 
гранины, лячьих мозгов, 2 яйца, 3 ст. ложки муки, 0,25 стакана 4 
ІъКи`Чес- молока) | ч. ложка тертого сыра, | ст. ложка 3 ного 
к 0Стро- уксуса, 7 ст. ложек жира, соль. 
. Мозги замочить в холодной воде и снять с них пленку, 
10с0- затем положить в кипящую воду с уксусом и солью и про= 
и, рр кипятить в течение нескольких минут, после чего снять 
стона кастрюлю, с огня. Когда вода охладится, вынуть мозги, 
перчи я подождать пока с них стечет вода, нарезать на куски, 
чесно» посолить, обмакнуть в тесто и жарить в жире в течение 
опе 10...12 У М В 
ом. Е мин. 
усоЧКІ! Приготовить тесто: взбить яйца, смешать с 
У 


молоком, доба- 


ВИТЬ муку, соль, и тертый сыр, перемешать до получения 


однородной массы. 


Жаркое с красным молотым перцем: 
таны, 50 г сливочного маргарина, 1 луковица, 


молотого перца, 202 томата-һасты, 202 муки, 
лавровый лист, соль. 


600 г теля- 
бг красного 
перец, чеснок, 


ргарин растопить в ско 

м нарезанное кусочками м 

ом. Посыпать мукой и перцем 
минут, влить 1.5.2 с 
лист, т о. 


и очистить от кожицы, нарезать. Из стру 
перца вынуть семена и тоже нарезать. Помидо 
уложить на мясо. Добавить чеснок, посоли А 


жа! 
Жаркое из телятины: / кг телятины, 502 Лив 607 
маргарина, | луковица, перец, соль. 0ч1020 
В скороварке на маргарине обжарить мяс Ку 
< 2 г 0: Л о и разрез (а 

на 4 части лук. Посолить, посыпать перцем, за слани гар! 

кой и тушить 20 мин. За 10 мин до окончания тушен ц Мол 

местить в скороварку в дуршлаге без ручки картофель вла арк 

зеленую фасоль, посолить, довести до готовности, У закр 

оста 

смеш 

Жаркое: 1 кг мяса, 30 г сливочного маргарина, 1 луков, ШИВА 

ца, перец, соль. масл: 

В скороварке разогреть 1 арин и обжарить в нем мясо, Печ 
добавить луковицу, разрезанную на 4 части, посолить и по- Я 

перчить, закрыть кастрюлю. Тушить мясо 10 мин. и 

7. 

ы Обра‹ 

Свиные натуральные котлеты в томатном боль 

соусе: свинина 400 г, 40 г сливочного маргарина, 2 С Т а 

ложки томата-пасты, 2 головк осле 

1 зубок чесноку, зелень, пер с пер 

Убле 


В скороварке разогреть маргарин и обжарить В нем Ват" 
ральные свиные котлеты вместе с нарезанным луком До 
бавить рубленый чеснок, зелень. Развести томатную П409 
в 0,5 стакана воды, посолить, посыпать перцем и вши Би 
кастрюлю. Закрыть крышкой и тушить 8 мин. Готовые А 


ъ на огонь» Ви 


леты вынуть. Кастрюлю с соусом снова поставит З тд 

добавить сметану, прокипятить и облить им котлеты: В ка, 
очи деря 

Рулеты из телятины: 500 2 телятины, 502 10. одат 


20 маргарина, 80.2 копченого окорока, 1 луковиц, 
таны, 2 чайные ложки муки, зелень, перец, СОЛ: На 4 От 
солить. 16 


Отбивные котлеты посыпать перцем, но’ не 
каждую котлету положить по кусочку окорока, 
обвязать ниткой. В скороварке растопить ЖИР. Пи 
В нем рулеты вместе с луком, разрезанным па 
сыпать мукой, помешать, полить сметаной. 
Добавить 100 г воды, перец, соль, зелень, Закр! 
ае Перед подачей нитки снять, вынуть 96 


Луковц- 


м мясо, 
ть И П0- 


атном 


а, 2с. 
метаны; 


м т 


калопы по-лукулловски: 400 г телятины, 40 
99 його маргарина, 0 г бекона, 602г швейцарского сыра, 
перец, соль. т, положить эскал о- 
варке растопить маргарин, пол ) опы, П 
скоро верху уложить по кусочку бекона и сыра, попер- 
солить, о ая в открытой кастрюле 5 мин, затем закрыть и 
р а 5 мин. Готовые эскалопы полить полученным 
ж 


соусом. 


Курица в сметане: 1 кг курицы, 30 г сливочного мар- 
гарина, 5 ст. ложек сметаны, 2 яйца, соль, перец. 


Молодую курицу разрезать на 6 частей, обжарить в скоро- 
варке на жире (но не подрумянивать), посолить, поперчить, 
закрыть и тушить курицу 10...12 мин. Открыть кастрюлю и 
оставить на слабом огне открытой. Хорошо взбить яйца и 
смешать со сметаной, влить в кастрюлю и, непрерывно поме- 
шивая, довести до кипения, пока сметана не превратится в 
маслянистую массу. Готовую курицу полить соусом. 


Печенка по-венгерски: 450 г печенки телячьей или 
гусиной, 1,5 ст. ложки муки, | яйцо, 3 ст. ложки сухарей 
панировочных, жир свиной, перец, соль. 


Обработанную телячью или гусиную печенку нарезать не- 
большими ломтиками, посьшать перцем и панировать в му- 
ке, а затем обмакнуть в яйцо и запанировать в сухарях. 

осле этого печенку поджарить во фритюре. Посолить толь- 


ко перед подачей, чтобы печенка не затвердела. Шосыпать 
рубленой зеленью петрушки. 


Мясо рубленое 


Бифштекс рубленый: 500 2 говяжьего фарша, 40 г 
пика, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки масла, перец, соль. 


Вг й У 
овяжий фарш добавить нарезанный кубиками шпик, раз- 


е, 
о В виде битков, обвалять в муке, а затем жарить. При 
даче полить мясным соком. 


Котлеть 


4`ст, сты рубленые: 500 г фарша, 125 г белого хлеба, 
еи р сухарей, 0,75 стакана молока или воды, 2 ст. 
Сла, перец, соль. 
Тов І 
жий! фарш посолить, пе 
т ее или воде белый хлеб, п 
лук. Из’ молотый 


фтели в томате: 500 г мясного фарша, И 

хлеба, 100 г зеленого лука или 1 луковицу, 100 р бело» 
НЙ ст. ложки муки, 2 ст. ложки масла сливочно? Ма 
ложка острого томатного соуса, чеснок, перец, а 
‘лист, соль. овы 


Приготовить котлетную массу, добавить в Нее м 
занный зеленый лук или натертый репчатый п 


Обжаренные тефтели сложить в неглубокую кастр, 
рец, лавровый лист, натертый с солью чеснок 
слабом огне 10...15 мин, заправить солью, острь 
соусом. При подаче посыпать мелко нарез 


занной зеленью 
петрушки. 


Котлеты домашние: 250 г говяжьего фарша, 250 сви. 
ного фарша, 125 ‘г белого хлеба, 1 луковица, | яйцо, 
0,75 стакана молока или воды, 4 ст. ложки панировочных 
сухарей, 2 ст. ложки масла, пеј и, СОЛЬ, 


Повяжий и свиной фарш перемешать, добавить вымочен- 
ный в молоке или воде белый хлеб, пропущенный через мя. 
сорубку, мелко нарезанный лук, яйцо, перец, соль и сфор- 
мовать котлеты, обвалять в сухарях и поджарить. При 
подаче полить маслом. 


Зразы рубленые мясные: 500 г говяжьего фарша, 
125 г белого хлеба, 0,75 стакана молока или воды, 2 ЛуКо: 
вицы, 1 яйцо, 4 ст. кки панировочных сухарей, 20 
ложки масла, перец, соль. 


В говяжий фарш добавить вымоченный в молоке или г 
белый хлеб, перец, соль и сформовать кружки о 
в 1 см, на середину положить фарш, края кружков Чико, 
нить и обвалять их в сухарях, придав им форму кирпи мел 

риготовить фарш: измельченный пассерованный т. 
корубленые крутые яйца, нарезанную зелень перем 
Зразы обвалять в сухарях, поджарить. 


Сосиски по-брестски: 200 г сосисок 2 т молока 
расла растительного, 2 ст, ложки муки, 21ст- ЛОЖ } 
2 яйца, сахар. 


Й Е Я аз, Е 
шарики массой 20...30 г, обвалять их в муке и’ Разделат, 


ту ЛЮ, по. 
бавить томат-пюре, стакан мясного бульона или во 6 


к салата. 
Из консе 
вторые 6. 
изделиям 
НЫМИ ОВС 
разогреть 
лю с горя 
нентами б 


мясо — наиболее популярный вид мясных кон- 
пеное торые можно употреблять в разных видах. Вы- 
‘сервов, я эта продукция из мяса говядины, свинины, 
од,’ Д0- лы с добавлением Гепчатогомука солии пряпово 
ДЫ, пе ные тушенки — готовый к употреблению продукт в хо- ` 
ть пом, а еще лучше — в горячем виде. А 
мату о консервы подаются холодными, то необходимо отде- 
Челеньк т излишний жир, который можно использовать для пас- 
серования и тушения овощей. Мясо с бульоном или образо- 
вавшимся желе подают к отварному картофелю, а нарезан- 


202 ное кусочками тушеное мясо в холодном виде добавляют 
Сви- к салатам, винегретам, окрошке и другим блюдам. 
Яицо Изконсервированного тушеного мяса готовятся различные 
вочных вторые блюда: мясо с отварным картофелем, макаронными 
изделиями, кашами из круп, отварными или консервирован- 
мочен. ными овощами. Для этого рекомендуется предварительно 
рез мя. разогреть укупоренные консервы, опустив банку в кастрю- 
сфор, лю/с горячей водой, и затем смешать с остальными компо» 
Б При нентами блюда или же, что еще лучше, выложить консервы 
5 в кастрюлю или сковороду с готовыми овощами или дру“ 
ТИМИ, продуктами, перемешать и все вместе разогреть. 

З тушеного мяса после измельчения его на мясорубке 
арша, то приготовить запеканки с картофелем, макаронными 
`луко- ми. Этот же фарш с добавлением обжаренного из- 

2 ст. ен в о лука, нарубленных яиц, вареного риса прито- 
стве начинки для пирогов, блинчиков. 
Г во 
01 Со 
пинаа Хозяйке на заметку 
ик0р: я 
мел” 


о подготовленное для варки, можно не размо- 
ра ивая положить в кастрюлю с кипящей водой и 
рить его при среднем кипении воды. 


ед приготовлением пищи мясо нужно обмыть, 
ть мелкие косточки, с 


остные пленки. Нарез 


рбамороженное мясо не следует ‘ота 
Его нужно обмыть холодной водой и ПОМ, 
крытую посуду па А К): Выделившийся 
вании сок можно использовать при варке. 


® Рекомендуется отрезать от мороженого мяса < 
то количество, которое требуется для біде. 0130 

сначала оттаявшее, а потом снова замороженное Яо 
новится жестким, сухим и утрачивает свои питать 
ные свойства. ль. 


® Нельзя солить мясо задолго до приготовл 
да — мясной сок выделится преждевре 
шится вкус и питательность продукта, 


ения бло 
менно, уху 


ө Если добавить в мясной фарш немного тертого кар. | 
тофеля или сметаны, а при разделке положить в се == 
редину каждой из них кусочек масла, котлеты буду 

мягче, пышнее и более сочными. 


© Мясные котлеты готовы, если при нажиме ложкой 
из них выте 


‹ает прозрачный сок. На разрезе готовые 


котлеты должны иметь серый цвет, а не розовый По пита, 
ә С печени снять пленку легко, если предварительно ох 

7 = Т ту в г ачу т Й 1 
опустить ее на минуту в горячую воду. ной обра 


® Печень станет особенно вкусной, если перед и. ты в бол: 
реньем ее подержать 2...3 ч в холодном молоке. 370 на} 
лить печенку следует в конце жарки. ин, р 


® Мясо курицы или индюшки станет более пеи 
если перед приготовлением их изнутри натереть С 
моном или варить в воде, в которую предварите а 
добавить одну чайную ложку лимонного сока: С.СОвой 


Т 
(0) ВЫНЇ 
ә Отварную говядину, ветчину, курицу нужн 


ТТ 

Хе ТЫ 

Е Е м 0000) пазу Пру 

мать из отвара перед самой едой, не давая И Вы Прип 

НУть, иначе они будут менее вкусными, бильно УС 
о 

ө Вкус мяса будет более нежным, если ©0 а зол ау 


Е - 19 
Смазать горчицей примерно за час до жарк 


ем по 
е Чтобы жареное мясо было сочным, продо ао 
дать на стол, надо немного подержать 0/8 
‚лей с кипящей водой. в 30 
Г К 
Чтобы придать мясу или рыбе при поджог 
стую хрӯстящую корочку, нужно. эти П 
рительно смазать взбитым яйцом И 
бкатать в сухарях. 


‘ИМе ложки 
)езе готовы 
не розовый 


{варитель 


перед жі 
голоке: 0 


Блюда 
из рыбы 


По питательности рыба не уступает мясу, а по усвояемости 
превосходит его. К тому же рыбу можно приготовить быст- 
рее, чем мясо. Филе рыбы, не пужда ощееся в предваритель- 
ной обработке, жарят не размораживая за считанные мину- 
тыв/большом количестве жира. Обработанную и разделан- 
ную на куски рыбу можно приготовить во фритюре за 2... 
З мин. Рыбу. лучше жарить на смеси подсолнечного и сли- 
вочного масла (в одинаковом количестве). Сочной, вкусной 
получается рыба, зажаренная в фольге. Для этого ее чи- 
Стят, моют, солят, кладут специи — лавровый лист, черный 
перец, затем заворачивают в фольгу и помещают в нагретый 
Духовой шкаф. 
оленые и маринованные огурцы и фрукты, каперсы и мас. 
Линь придают рыбе пикантный вкус. Лук и хрен — отлич- 
Чая приправа ко многим рыбным блюдам. Хороши и гото- 
вые соусы: 4Майопез», <«Томатный острый», «Южный» и др. 
можно приготовить 
Для этого крупно 
Эти 
яют вкус рыбы. Гарнир, 
1тое масло, переме! 
Если положить это 
ится и быстро и вк 


‘ственном соку можно приготовить <аМОтОятельно, 
вскрыть консервы, переложить рыбу с соком 2З 
прогреть 5..6 мин на огне, выложить на блю то 
гарнир из картофеля, огурцов, зелени, лимона, › УЛож 


Рыба, отваренная в пергаменте: 500 
1 морковь, | луковица, | ст. ложка ли) 


2 
монНого сока 008 
ложки масла, соль. р 1 


Филе леща или трески нарезать на Куски, ва 5 мин 9 1 
соленой водой (на стакан холодной воды 23 1 ст, о 10р 
ли), затем вынуть и дать воде стечь. На пергаментную Р филе) 


ту, смазанную маслом, положить рыбное филе, Поверх т луком 
бы положить масло, смеш 


д иное с перцем, натертые морковь пустит 
и пух, сбрызнуть лимонным соком или разведенной кислое Из пр! 
той и посыпать мелко нарезанной зеле нью. После этого сло- 3.5 Ш 
жить края бумаги в виде пакета, перевязать шпагатом, опу. сметан 
стить в кастрюлю, на дв ти заполненную кипящейво На тар 
дой, и варить 15 мин на ‹ ›м огне. кашу и 
Готовут був из пакета и уложить на блодо вместе 
соусо Море 
хорско: 
Рыба жаре 5 ст. ложек масла рать Отвар 
тельного, З ст. лс 1 пшеничной, соль, перец. танным 
Филе или полуфабрикат 1 олить, посыпать перцем, о 
обвалять в муке и обж: е. Готовую рыбу полить Па офе 
маслом и посыпать м ленью петрушки иШ Ред п 
укропом. На гарнир мо дать реный картофель, са 
лат из квашеной капу ‚ огурцы (свежие, соленые), пб? Рыба. 
мидоры. е 2 ст. т 
Рыбавсух Е . о ИЙ ка а Пого 
ав сухарях: 500. филе, 0,25 стакана моло и трубы 
мон, 0,5 стакана панировочных сухарей, Ї яйцо, 200 асле ік; 
муки и 0,5 стакана жира, соль. ть С 
Подготовленное Филе рыбы или полуфабрикат прома терт 


5 те 
н обва оду ты 
обсушить на салфетке, посолить, посыпать перцем, ду, 


0 
ЫМ пес ро, 

с зведенні еер ОД 
Муке, а затем, смочив яйцом, ра сухі Ка 236 

К д в СУ: ил 

молоком (1/4 стакана молока на 1 О) обвалять В опа маро 

арить в масле и подать с ломтиками че. 2, 


аа м0! Ой <..15 
Украсить Ветками зелени петрушки. Гарнир — а хло. Е 
‚ЫС от А З 
ў Оки картофельное пюре (из картофел 


одет ЕІ Из рыбы: 200 2 филе рыбного) 
о ғакана Молока, 3 ст: ложки сухарей 


ОНО: 7 6 
В: Кожи) и лук пропустить через 
©м, размоченным в молоке, © 


ль == 


Е 
Е аз через мясорубку. В рыбную масі 
чягченное масло, перемешать, сформовать к 
№ их в сухарях и поджарить. При подаче котлеты 
у ри На гарнир можно подать зеленый горошек, 
аслом. 


сите овощи. 
ш, 
На | : 500 бы, 2 ломтика белого хле- 
О Ібные: 500 г рыбы, 2 л 
а с пене 2 ст. ложки пшеничной муки, 300 г сойса, 
гам лод бы 2 ЛИК : 


А, соль. 
_ перец 
Филе, то а". с рыбы без кожи нарезать па куски и вместе с репчатым 
тертс И веленью, белым хлебом, замоченным в молоке, про- 
П Депор Оршу пустить через мясорубку. | 
осле Е, К Из приготовленной котлетной массы выделать шарики по 
ОГ 3.5 штук па порцию, обвалять в муке, обжарить, залить 
ную кия М од сметанно томатным соусом и тушить 10...15 мин. 
Ще» На тарнир подать картофель или рассыпчатую гречневую 
кашу и украсить зеленью. 


Морской гребешок отварной с соусом: 300 г 
морского гребешка, 300 г сметанного соуса, специи, соле. 


ек Е с са 
масла рат Отварной морской гребешок нарезать соломкой, залить сме- 
пФ, перец, танным соусом и кипятить 2...3 мин. 


сыпать перце Морской гребешок можно подать с отварным картофелем, 
ю рыбу пол картофельным пюре, отварными макаронами, рисом, 

> петрушки сред подачей на стол посыпать зеленью. 

картофель @ ры 
соленые), П 


бав суфле из Сыра: 6002 рыбы, 5 яиц, 75 2 сыра, 


2 ст, ложки сливочного масла, перец, соль. 
| Подтотовленное филе рыбы нарезать кусочками, свернуть 
молока, и о ками, обвязать нитками и обжарить на сливочном 
о, 2 ст.л © до полуготовности. Посыпать солью и перцем и сло- 


5 В кастрюлю, предварительно смазанную маслом. 
и сыр растереть с сырыми желтками до получения 
а родной массы, затем, аккуратно помешивая, ввести в 
__ ВЗОитые яичные белки. Полученной смесью залить рыбу. 
ва Олю поставить в предварительно нагретую духовку 
215 мил. Готовое суфле должно быть пышным, срумя- 
4 


НОЙ верхней корочкой. 


К 
бы, 2 моркови, 50, 
зелень, соло 0 


ить НА маргарине до светло-коричневого цвет 
охладить, развести горячим отваром от рыбы 
посолить, довести до кипения и варить 5 мин, 
Готовую рыбу и овощи выложить на блюдо, ПОЛИТЬ 
п посыпать мелко нарезанной петрушкой. На Гарнир Соусоу фи 


отварной картофель. Подать 0000 / 
ел 
я Н рб 
е - о т 
Филе скумбрии с сыром: 800 г рыбы, з вия 
горчицы, 100 г сыра, 2 ст. ложки муки, 0,5 стакана лож И 
тельного масла, соль. РАСТ Ш ЖИТ 
2 ЛО’. 
Одну половину филе скумбрии смазать готовой горчицей рыло? 
на другую положить ломтик сыра. Сложить обе Поло , 
вместе, запанировать в ке и обжарить с обеих 0503 
Обжаренное филе разрезать на кусочки. На гарнир м. 
салат из овощей. 2 — 
Г] Лю 
Рыбные «к: штаны»: 400 г филе рыбы, 5..6 ломтиков КОМ, 1 
пшеничного хлеба, 4 ст. ложки молока или воды, 2)ст. ложки Чеп 
пшеничной муки, 2 яйца, 20 г зеленого лука, перец моло- 6 
тый, соль. атв 
Филе и хлеб, варительно замоченный в молоке и отжа- е Есл 
тый, пропустить через мясорубку, посолить, поперчить ие: желчь 
ремешать. Из полученной массы сделать кружочки, на сере солью 
дину. которых положить начинку ( мельченное сваренное дает, 
вкрутую яицо и шинкованный зеленый лук), затем края ев 
кружочков соединить и придать им форму шариков. Оба 2 ку 
ленные в муке шарики обм \кнуть в яйцо и обвалять в мелко С МИН 
нарезанных и обжаренны до светло-желтого цвета куби ОЛОВ 
белого хлеба. Обжарить «каштаны» в большом количеств в Ва 
горячего растительного масла. ЭМ р 
али 
ер 
‚о = с : Ока Ыб; 
рыба запеченная: 300 г рыбы, 0,5 стакана Мот" Ча Ве 
22 Луковицы, 2 ст. ложки сметаны, соль. 10° О К г 
;. Ри С Г. мол 
Филе нарезать кусочка ми, сложить в посуду и залить, зі Раз Оту 
ком, Добавить измельченный репчатый лук, смет В 90р; 
ковка я х И ЧКИ: 
печь в духовке до образования поджаристой коро к Го 
жит р 
иле 2 сві Во, Ши 
Ф рыбы с огурцами: 800 г риби 977000 ар ду 
огурца, 6 ст. ложек пшеничной муки, 200 2 ол тъ К 
масла, зеле, 2 у Л 
? ЗеЛеНь петрушки, | лимон, соль, перец и 10 од 
. уке 
Филе натереть солью и перцем, обвалять В МУ а 
жарить на сливочном масле. Отдельно обжарить арай 
Ч > и, 1 и, 
а 96 20—16 нарезанные кружочками ог. У огу! ца? 
рыбу, Ь на блюдо, обложить жарены ў 


посыпать зеленью петр 
оставшимся на сковоро, 


= 


ушки, полить лиман 
де сливочным маслом» 


брия, запеченная в пергаменте: 7 кг роц 
сливочного масла, 40 г петрушки, 2 ст. ложки ра 
020 масла, черный перец, соль. 
е скумбрии нарезать кусочками, посолить, запаниро- 
«Фил в муке и обжарить на растительном масле. Петрушку. 5 
ать о нарезать, смешать со сливочным маслом и припра- И 
ъ солью и перцем. На приготовленные листки пергамента 
Вит ожить по два кусочка обжаренного филе скумбрии, 
ЕЖУ ними слой петрушки, завернуть в пергамент и по- 
Ъ об Тор ложить на противень. Печь в горячей духовке 2. 3 мин. 
5 обе Поу Выложить на блюдо и в горячем виле подать на стол. 


Хозяйке на заметку 


е Любая рыба, сваренная в воде, разбавленной моло- 
ком, имеет более нежный вкус. 


перец т ө Чешуя рыбы счищается очень легко, если рыбу опу- | 
стить на несколько секунд в кипящую воду. " 


олОке огт ә Если при разделке рыбы случайно пролилась 
перчитьнт желчь, нужно протереть места, куда она попала, 
учки, на сере солью и промыть холодной водой — горечь пропа- 
зе сваренное дает. 

Захемаяра ө Вкус рыбы значительно улучшится, если за 15. 
иков. О ЕЛ 0 мин до жаренья сбрызнуть ее лимонным соком или 
тятЬ В МЕЛА столовым уксусом. р 
ета кубиках 
количестее ® Варить и запекать океаническую рыбу нужно в ` 

эмалированной посуде. 
ө Рыба не будет прилипать к сковороде, если в жир, 
а ‚молока На котором она жарится, добавить немного соли. 


Е ® Котлеты из рыбного фарша надо жарить в хорошо 
ить мод Д разогретом жире, после чего поставить их на 2...3 мин 
и $ В духовку. Подавать их следует горячими. 


© При отваривании рыбу надо опускать в кипя 
Воду. Куски рыбы не будут терять форму, если © 
Лать 2...3 неглубоких поперечных надреза. | 
солить рыбу нужно перед самым пригото 
да она будет вкусней и нежней. . 
запеченной рыбе хорошо подходит пи 


е Рыбу легче чистить, предварительно 
солью, — она не выскальзывает из рук нате ор 
о Чтобы разморозить рыбу, нужно полож 
лодную воду, в которую добавлено не ИТЬ ве в 
ө Мороженуо рыоу нужно варить только 290 
воде. Если замороженную рыбу ПОЛОЖИТЬ | 
Е с точех, завязать его покрепче и ЭТИ. Г 
т оду, она оттает гораздо быстрее, УЗ мол 
ө Рыба будет вкуснее, ‹ 


1 сли посолить не е 
которои она панируетс; а "Уу, 


т, перед жареньем, 


гә Карт 
ЯЕ ’'°Р Г.) Блюда отвер 
из овошей а 
теста 
рить 
ПОЛИТ 


Свежие овощй л, ащ 


С С: Е 
Картофель, жаренный соломкой во фрит0р& и 


: Б. Ык 
10 картофелии, 1,5 стакана топленого масла, Зелено) си пого 85 
3 


Сырой очищенный картофель нарезать соломкой, поло 
Сес олодную воду, промыть и обсушить. Переложы 
О У С сильно нагретым жиром, разровняте» 
Ртофель был покрыт жиром, и жарить при очки. 
нии до образования румяной корове 

переложить на дуршлаг, дать ЖИР 
Ў столу, посьпав нарубленной 


чистить, промыть и натереть на терке с мелкими 

иями, добавить яйцо, муку, соль, все перемешать и 

на растительном масле, как оладьи. Драники можно 
до готовности в духовке. Подать со сметаной или 


"ам Кнедлики из сырого картофеля по-чешски: 
: в. $ картофелин, 1 лицо, 2/3 стакана муки, 1 луковица, 40/2) 


Сала, соль. 

аг Картофель очистить и измельчить па терке с мелкими 

и М отверстиями. Часть образовавшегося сока слить. Затем до- 
ец бавить в массу муку, яйца, соль и замешать тесто. После м 
ел отого смоченной в воде ложкой отделить небольшие кусочки ы 
Я теста и опустить их в кипящую подсоленную воду. Ва- Р 

рить б...8 мин, осторожно помешивая. При подаче кнедлики 

полить растопленным свиным салом с жареным луком. 


/) Цветная капуста паровая: / кг цветной капусты, 
й 400/2 воды, соль. 


Разделить капусту на соцветия, вымыть и положить в дур- 
\ шлаг без ручки. Налить в скороварку воды и положить в 
д 5 нее корку хлеба для устранения запаха капусты. Воду по- 
солить и довести до кипения. Вставить на подставку дурш- 
лаг с капустой так, чтобы она не касалась воды. Закрыть 


крышку и варить капусту 4 мин. После охлаждения открыть 
кастрюлю. 


Капуста брюссельская со сметаной по-вен- 
Герски: ү кг брюссе. 


льской капусты, 2 ст. ложки масла 
сливочного, 20 2 суха 


рей или сыра, 0,3 стакана сметаны, 
- 2 раны брюссельской капусты отварить в подсоленной во- 
ЗОЩИ „откинуть. Положить сливочное масло, залить сметаной, 


д 
т Пат обжаренными молотыми сухарями или тертым 


Жареная: 1 кг тыквы, З ст. ложки масла сливо! 
Т. ложки муки пшеничной, соль. 


› тыкву нарезать тонкими ломтиками, 
муке и обжарить на сковородке с ‚мас 


е 
езанную тыкву п 

о и мелко нар рипустить в. 

а и масла. Затем положить АНН 

м ить па небольшом огне до ТОТО, 
‘оложить кусочек масла. Сти, 


аче по. 


‘Оладьи тыквенные или кабачковые: 

| В икс, 2 яблока, 0,25 стакана молока, 20274 

\ муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки сахара, 3 ст. ложки жира Е маёй 
> 050 


кана сметаны, сода, соль. СТА 
В очищенные и измельченные на терке с мелкими оть ‘чище 
стиями яблоки, тыкву или кабачки добавить муку, моло пый ЛУ 
сахар, яйца, соль, соду и все хорошо перемешать. Жарит пиваЯ* 
оладьи на сковороде с жиром и подать со сметаной. Посош' 

морков 


Кабачки жареные: 2 кабачка, 3 ст. ложки масла сли. скоров: 


вочного, | стакан сметаны, 3 ст. ложки пшеничной муки чек Ст 
соль. р 

Для жаренья надо выбирать некрупные кабачки с мелкими Шпин 
зернами. Кабачки очистить, нарезать ломтиками толщи #020 Ма 
ной примерно 1 см, посолить, обвалять в муке и обжарить на шенин 
масле с обсих сторон до образования румяной корочки. Шпинат 
Готовые кабачки залить сметаной и дать прокипеть ИЛИ Же ПОДЛИТЕ 
сметану подать отдельно. Приготе 


КИМ же 
Баклажаны жареные, с луком: 2 баклажана 2л): Вливая ( 
ковицы, 3 ст. ложки муки, 0,5 стакана сметаны, 1 ст. ложка НО поме; 
томата-пюре и 3 ст. ложки сливочного, масла, соль. Пе су 


2 неу 
Г 
Баклажаны обмыть, срезать концы, ошиарить, нарезать то’ П шого 

? муке В отрет 


кими ломтиками, посолить, обвалять с обеих сторон ! 


обжарить на масле. Репчатый лук нарезать кольцами ито модай З 
обжарить на масле. Готовые баклажаны переложитр вае 
блюдо, чередуя их с жареным луком, а на сковороду = ры ия 
жарились баклажаны, положить сметану, томате поро бло Дод 
шаль, дать прокинеть и затем этим соусом залито епо у 
жаны. к 
ла 
Помидоры жареные: 8 похидоров, 2 ст 0 | 


перец, соль. та в 


Отобрать зрелые крепкие помидоры, разрезать ^ та 
две части, посыпать солью и перцем. На сковороду огай а 
тупо с маслом, помидоры уложить разрезом Вера 
ружная сторона обжарится, помидоры переверчУ 34 
обжарить со стороны разреза. 


еный горошек в масле: 500 2 стро, 
ложка сахара, 2 ст. ложки СЛИ 


ошек вылущить из стручков и варить в 
‘кипятке на сильном огне 10...15 мин. Сварен 


„к откинуть на сито, дать стечь воде, переложить. 
55 добавить масло, сахар, встряхивая перемешать 
, 


е; 
) а лу. 
о ыы 
ви орковь в сметане: 1 кг моркови, 30 г сливочного 


прина или масла, 1 луковица, | ст. ложка пшеничной 
м РЕ 2 ст. ложки сметаны, чеснок, соль, перец, гвоздика, 
Муке) 
хц 


звал ками. - 
не Уу, т Очищенную морковь нарезать куби! ами д Крупно нарезан 
Шат зц ый лук слегка обжарить в скороварке с жиром не подрумя- 


Смета" ПМ вая. Добавить морковь, чеснок, гвоздику, соль, перец. 
ној Посыпать мукой и перемешать. Закрыть крышку и тушить 
жи морковь 10 мин (если морковь зимняя, то 15 мин). Снять 


ен Ы Ср скороварку с огня и держать закрытой еще 5 мин. При пода- 
«ой у чек столу добавить сметану. 


чки с Мела Шпинат с гренками: / кг штината, 2 ст. ложки сливоч- 
ами толщ мого масла, соль, сахар, мускатный орех. Соус: 1 ст. ложка 
и Обжаритьв пшеничной муки, |,5 стакана молока, соль, 


Шпинат промыть в холодной воде, переложить в кастрюлю, 
ПОДЛИТЬ Немного воды и варить на сильном огне 5...10 мин. 
Приготовить молочный соус: муку слегка прожарить с та- 
КИМ же количеством масла и развести горячим молоком, 
лажана, 2% вливая его постепенно. Полученный соус варить, непрерыв- 
‚ | СТ, ЛОЖИ но помешивая, 10. мин и посолить. Сваренный шпинат проте- 

соль, реть, смешать с молочным соусом, добавить соль, сахар, 


3 немного мускатного ореха в порошке, после чего все хорошо 
зарезать то* Прогреть. 


) он в МУК, елый хлеб нарезать небольшими ломтиками, замочить в 
цамиито молоке, смешанном с яйцом и сахаром, и обжарить до обра- 
еложить д зования румяной корочки. 

воро е ри подаче на стол готовый шпинат выложить на круглое 
поро кд } ло Или в глубокую тарелку и выложить по краям 
ТИТЬ Енки, 


Быстрозамороженные овощи 


Выстрое замо 
СТ сохранг 
И ценно 


раживание при низких температурах позво 
ть продуклы настолько хорошо, что по пи- 
сти они мало чем отличаются от исходного, 4 


дракие продукты следует в холодильнике, нед 
вания. При приготовлении пищи м 
ительно не размораживают, а 

В которую можно добавить 


тм соусом: 5002 
оль со еховь заморо 

Е 5 700 г ядер грецких орехов, чеснок, 10012 Е 

ли зеленого лука, 0,25 стакана уксуса, соль, красный 00 

тый перец, зелень петрушки или укропа. оо 


Сваренную фасоль откинуть па сито или дуршлаг, а р 
переложить в салатник, залить подготовленным орехов СИ 
соусом и посыпать мелко нарезанной зеленыо ету 
или укропа. КИ 
Для приготовления соуса истолочь ядра грецкого 
чесноком, добавить мелко нарезанный репчатый или зеле- 
ный лук и по вкусу соль, молотыи красный перец, зелень 
петрушки. Все перемешать и развести уксусом или Лимон: 
ным соком. 


ореха с 


Пюре из фасоли: 500 г фасоли, 50 г сливочного масла 
0,3 стакана молока, соль. у 
Отварить фасоль до мягкости, обдать холодной ВОДОЙ, 
откинуть на дуршлаг и протереть сквозь сито, посолить по 
вкусу, добавить сливочное масло и горячее кипяченое 
молоко. Подавать гарнир горячим. 


Стручковая фасоль с рублеными яйцами; 


500 г стручковой фасоли, 2...3 яйца, 80...100 г сливочного 
масла, зелень петрушки. 


Отварить в подсоленной воде фасоль, откинуть на дуршлаги 
нарезать небольшими кус ти. Мелко изрубить 2.31084 
ренных вкрутую яйца. Пе сшать фасоль с яйцами, пос: 
пать мелко нарезанной зеленью петрушки и полить разогре 
тым сливочным маслом. Яйца можно заменить тертым 
сыром. 


= Д х 1 
Фасоль под соусом: 500 г фасоли 1 лхо > 
4...5 ст. ложек сливочного масла, 2 желтка, 0,3 стакан 
ды, 0,3 стакана уксуса или лимон. бави 
» > 0 ав) 
Отварить в подсоленной воде стручковую Фасоль, Д БНА 


КИТ 
луки ломтик лимона. Откинуть на дуршлаг, вылож 


блюдо и полить разогретым сливочным маслом, Б воду 
ручки } 


Выпустить в небольшую кастрюлю желтки, вит 
> УКСУС. Варить на слабом огне до сгущения. Залить 
1 приготовленным соусом и слегка размешать- 


Ко 
алал) из фасоли: 500 г фасоли, 1—2 Г 
г ложки растительного масла, 1 ст. лож у 
рить в подсоленной ть на д 
воде фасоль, откину 
аар ъ нарезанный и репчатый лук: 3 
ным маслом и разведенным уксусом 


ви | 


707, ЛОК 
Зя Л 


Цветную | 
на сковор‹ 
хуку ПО] 
Развести. 
варке кап: 


Поре и 
Л мук 
воо 


ал № в 

той иной = 
стой: 500 г замороже к: 

ц, Г луковица, 702 майонеза или 


6 еи масла, зелень петрушки соль, 
Т “ 
Е соленый огурец, лук, зелень 


: р о капусту, В 
ренную а майонезом, посолить. Вместо май 
гены тИ одьЗовать растительное масло. 
с по-польски: 500 г капусты, 
гато А етная сте чных сухарей, зелень, соль, 
Тый Ореуа ДВ 2 ст. ложки панирово НЫХ С? Я 
Й 


ат! 2 бле 
0 сваренную капусту, посьшать нарубленными 
рубит очными сухарями и рубленой петрушкой. 


Лима» яам паниров 


80: Цветная капуста с белым соусом: 500 г капусты, 
“ного мае ет ложки муки пшеничной, 3 ст. ложки масла сливочного, 
2 яйца, лимонная кислота, соль. 


ПОДНОЙ водо  Цветную капусту отварить в подсоленной воде. Разогреть 
0, Посолить  насковороде с толстым дном на 1 ст. ложке масла, всыпать 
тее кипячение мукуи помешивая поджарить до све тло-коричневого цвета. 
Развести до густоты сметаны отваром, полученным при 
варке капусты. Капусту подать с соусом. 


и яйцами; 2 
ооло Поре из цветной капусты: 500 г капусты, 2 ст. 
КЕШИ 1...1,5 стакана молока, 2 ст. ложки масла сли. 
вочного, соль, хи 


ШЛАГ Сра а 
ео др я ко капусту протереть через сито. Спасс ровать му- 
ить в В т 0нном масле, смешать с протертой капустой 
йцами, пос; олоко. Тщательно размешать и варить до густоты 


- сметан 
тить раз0й0 ны. Снять с огня и добавить сливочное масло и соль. 
НИТЬ вет 
| Цветная капуста в Яве: 2002г капусты, 50 г масла Е 

я о2о раиаргарина,. яйца, 0,5 стакана сметаны, 

0 х пшеничной, с 
у 2 к а ПА) А А ‚ сода на кончике можа, сахар 
СТО. 


ав 
та оби Поочередно насаживать кочешки вареной капу- 
НХ рать в тесто и жарить на сковороде в разогретом 
раи сле или маргарине. Для приготовления тест: 
а, понемногу добавляя ложкой сметану, муку. 
соль, сахар по вкусу. При подаче полить маҳ ) 
но подать томатный соус. 


ь! 


крышкой. Подавать в посуде, в которой готови 


Л! 
Желтки пожарить отдельно. ось блю М 


Цветная капуста жареная: 500 г капусты 
ки муки пшеничной, 40 г сливочного масла, 2 ст, Е 
пировочных сухарей, перец, соль. Жи т. 
Сваренную капусту обвалять в муке и поджарить 
вочном масле или маргарине. В конце посыпать Е 
черным молотым перцем и панировочными сух 


? 2..3 лох, 


1а сл. 
апусту 


арями, 
Цветная капуста с колбасой: 500 2 ка 
колбасы, 3 ст. ложки томатной пасты, 40 2 
масла или маргарина, перец, соль. 


густы, 150; 
сливочного 


Обжарить на сливочном масле или маргарине на 
мелкими кусочками вареную колбасу с томатно 
Е посолить, поперчить. Добавить отцеж 
сту, все перемеп 


резанную 
И пастой, 
снную вареную капу? 
ать. Подавать в горячем виде, 


Котлеты из цветной капусты: 500 г капусты, 1002 
сухарей, | стакан молока, ‚ сливочного масла, 2 яйца, 
2 ст. ложки пшеничной муки, маргарин, соль. 


Протереть через с нную в подсоленной воде капу: 
сту. Накрошить сухари и залить их горячим молоком, когда 
они остынут, соединить с кап} : поре. Размешивая, до- 
бавить растопленное сливочное масло, яйца. Сформовать 
котлеты, обвалять их в муке и обжарить на маргарине 


<Гловеч», тушенный с колбасой: 5002 смеси 
веч», 200 г колбасы, 30 г масла сливочного, перец, 604% 


В состав «Гювеча> входит семь видов овощей: томаты, 618й 
кий и острый стручковый перец, зеленый горошек, СТРУЯК 
вая фасоль, бамия и зелень пряных растений. Заморожей 
нучо смесь овощей пробланшировать в течение 27.3 Миу а 
Кинуть на дуршлаг, овощи нарезать пебольшими КСО 
И потушить с нарезанной крестьянской (гомельской) Ел. 
полукопченой колбасой с добавлением сливочного мас 
конце добавьте по вкусу соль и молотый перец 


© 2 250002 14 

алат из паприкаша по-болгарски’ алою 
Ш 19, = огурца, 2 луковицы, | ст. ложка ко 

° Ложки масла растительного, зелень, соль. 


В 
Акаши представляет собой замороженную смесь В 
Тарезать ее томатов и сладкого стручков 
Иры к оками размороженный паири 
дощи сами, нашинковать кольцами роу 
укропа, п ать, прибавить нарезанную 3 
В ‚ Посолить, заправить уксусом И, мв - 


. С 


Заброси 
(морков 
стручко 
кубикам 
кинуть | 
Добавит 


нареза ну 
перемеш 


шем: 200 г паприкаша, 30 г сливоч- 
ень, соль. 


ый паприка нарезать: перец — полосками, 


10; мелкими ломтиками и жарить на большой ско- 
5, сливочном масле до тех пор, пока не испарится 
Ми азм добавить мелко нарезанную зелень петрушє 

су К. оль, размешать и жарить до готовности; 


весь" йца, С о 
забиты яно, крышкой. Готовый омлет разрезать на 


2 овороду 

г ау а ую из них свернуть вдвое, уложить на та- 

40 2 бы в `ыпав зеленью петрушки. 

р А подать, посьша 
2 аа релки и под: 

И Й: 500 г овощной смеси 
7 ат овощной с колбасой: 5 ң 
не бал 1 луковица, 2 яйца, 150 г колбасы, 100 г 


Оматно АА 2 картофелииы, 

И о манонеза, соль. 
1 МУК ар Забросить в кипящую подсоленную воду овощную смесь 
Е (морковь, цветная и брюссельская капуста, ‚кольраби, 
т. стручковая фасоль, репчатый лук) и нарезанный мелкими 
’ Капуста |], кубиками картофель. Сваренные до готовности овощи от- 
Масла, 2200 кинуть на дуршлаг, остудить, крупные овощи порубить. 
ЛЬ. Добавить измельченный лук, нарубленные вареные яйца, 
нарезанную небольшими кубиками вареную колбасу. Все 


НОИ ВОДЕ перемешать, заправить майонезом. 


ТОЛОКОМ, ког 


‚змешивая, д» 
р Сформовав Салат из моркови с горошком: 500 г смеси, 4 ябло- 


та маргарий Ка, 0,5 стакана майонеза, сахар, соль. 


Отаренную овощную смесь моркови с зеленым горошком 
22 смеси" с шатыс нарезанными яблоками. Заправить майонезом, 
оЛЬЮ и сахаром, 


Морковь с горошком, тушенные в сметане: 


500. 
= 2смеси, | стакан воды, 40.г сливочного масла, 200 г сме- 
НЫШ перец, соль, 


ам орожепую смесь выложить в кастрюлю, залить кипят- 
шиди Пить 10 мин на сильном огпе, периодически поме- 
56 раат т посолить, поперчить, добавить сливоч- 
оо: ©рез 5...6 мин добавить сметану, довести 
е ия и тушить на слабом огне до готовности. 


орковь сго И 
Е, ошком С у; 
сливочного рош т И. яйцами:500 г смеси, 3 яйц 


смесь отварить, отбросить па дуршлаг, обжа 
забитыми яйцами, посолить по в и 


пакрыв сковороду. крышке 


Замороженный горошек отварить в подсоленн 
нуть на дуршлаг, заправить сливочным мас 
рубленой зеленью петрушки или укропа, 


Ой ВО 
лом, пос, 


Зеленый горошек с колбасой: 500 , 
леного, 250 г колбасы, 2 луковицы, 50 2 
соль. 


20рощк, 

а 

масла зо 
еле 


Варенуго колбасу нарезать небольшими кусочками и об 
рить в сливочном масле или маргарине с нашинкован) Ии 
луком. Добавить отваренный горошек и посьтать, руб и, 
ной зеленью сельдерея или петрушки. уба ГТА 


о 1! 
я 2 ЕА у о 
Пюре из горошка со шпиком: 500 г горошка, 5); А Й раз 
штпика, 2 луковицы, зелень, соль. 
Сварить в подсоленной воде зеленый горошек, сцедить от в 


вар, горошек п зреть через сито. Шпик порезать ва Морк 
мелкие кусочки, об ить на нем измельченный лук и вы ‹ 


ложить сверху на гороховое пюре и посыпать зеленью пе арори, 4 Я 


трушки. зе МЛОТЫИ, 
ПЕ тонсервы В 

Консервированные овощи Е 

М На 


ә а ДО р 
Бигос из консервированной солянки: / 6200 П0дав; 
консервов, 1 стакан бульона или воды, 100 г колбаси 


150.200 г копченостей, 2 яблока, душистый перец. х. В лете, 


5) > 
В кастрюлю залить бульон или воду, положить нарезал х 020.70 20 
полукопченую колбасу и копчености, тушить 7...10 юа К, у 
выложить солянку, добавить душистый перец, нарезани № о. 
яблоки. Все перемешать и т ушить еще 5...7 Мин. к) ММС 


у; 6 
Консервы «Капуста квашеная тушении оц 
копченостями: / банкаконсервов, 0,75 стакана О стай ЕЎ Я 
или воды, 1 огурец, 200.2 колбасных изделий и кой“ ные ВА 

ареза 

Налитьв кастрюлю бульон или воду, положить парос су оК № 
небольшими кусочками полукопченую или Е доба , 
ветчину или другие копчености, тушить 10 мин. 2 ат 


С ку Д 
вить нарезанный соленый огурец, консервы и лро 
тушить еще 5...10 мин. 


ых сухарей. 


| НИК юлю или сковороду 

р 5 йник, кастр 
н консервы в Сота другой сковороде припустить 
: `разог о и соленые или маринованные 
500 5 й ог а < 
1 ЫС В о их к разогретой тушеной капусте, 
г Нате ть тертым сыром, смешанным с сухаря | 

ешать, ры выделившимся при разогревании ка | 

у НУТЬ МБВ и: 

бо, ть в жаркой духовке. 

р И 

Усть, 


А М М: 1 бан- 
- 07:30 тушеная» с рисо 

коне, 9 ки риса, 0,25 стакана молока, 1 ст. 
1 Ко 02 


ложка зелени. 


2С кипения. Отдельно 
Юлю молоко, довести до 
у орон, и. Е Е боленной воде рис. В молоко положить консер- 
| ие хорошо разогреть и тушить 5...10 мин. Готовое 
шек оо ї ленью петрушки 
› СЦе подо посыпать зе 3 
пик пор еб 


реза 
енный Лук 7 5 р 
И теная» с яйцами: 
тать зеле „Консервы «Морковь туш 


[банка консервов, 4 яйца, 40...50. г сливочного масла, соль, 
перец черный молотый. 


Выложить консервы в большую миску и дополнительно 

те овощ Ик порубить ножом, взбить яйца и вылить в миску, пере- 

Матать, посолить, поперчить и обжарить на сковороде с ра- 

Третым сливочным маслом. Сковороду при этом накрыть 
рышкой. Блюдо подавать в горячем виде. 

2 (баш 

на колба Морковь в омлете: 


1 банка консервов, 5 яиц, 0,5 ста- 
ана Молока 50...70 г сливочного масла, соль, зелень пет 
ИШК: 


70 


рвов «Морковь тушеная» в не- 
еть на слабом огне, На сково- 
и завернуть в них разогретую. 
блюдо посыпать нарубленной 


Ушенка из маринованной свеклы: / банка кон. 


8, 2 ст. ложки маргарина, 1 ст. ложка пшеничной муки, 
225 стакана бульона или воды, 50 2 сметаны, 


на маргарине муку, 


пассеровать 
Ей варить 2...3 мин на слаб 


00.120 2 сливочного масла (каждое яйцо }оливает, 
жкой масла), соль, перец и зелень петрушки, | ТС; 


Смешать отцеженную от заливки фасоль с мелко на 
ной зеленью петрушки и полить разогретым Слив 
маслом. Выложить ровным слоем на больш 10 ково 
сделать углубления, в которые выпустить сырые ліцо) 
тем яйца слегка посолить, посыпать молотым че па 9 
красным перцем и полить каждое яйцо 1 ложкой Сливоч и 
масла. Поставить на огонь и выдержать до готовности ў 
накрыв при этом сковороду крышкой. Также можно це 
товить блюда из консервированного зеленого городе, 


Консервированная стручковая фасоль 
ная с ОВвощами: 7 банка консервов, 


р К 
дора, 1 стручок сладкого перца, 2 ст, ложки растительно ПОША) ата 
масла, 1 ч. ложка уксуса, соль, черный молотый пере \орковь др 
зелень. (Е 


овой обра 
Обжарить на растительном масле мелко нарезанный ре 


а) т, отварива 
чатый лук. Положить в кастрюлю стручки фасоли, обжь И 
Е ренный луқ, нарезанные дольками помидоры и сладкий * 


перец. Добавить по вкусу черный молотый перец, соль "Морковь нуз 
уксус, зелень петрушки или укропа. Влить немного гор З ОИВОЧНЬТА 
чей воды и тушить 10 мин, Е ПОЛНОГО 


Ра 


б 90 
Разогреть горошек в заливке консервов. Вареную колба ои 


ИИ 
нарезать небольшими кубиками и обжарить на сливочи ис 
масле или м 


5 С и] о 
бавить горошек и посыпать рубленой зеленью сельд 5 


или петрушки. 


Консервированный зеленый горошек © 
лом по-болгарски: 1 банка консервов, 2200 
панировочных сухарей, 20...30 г сливочного масло, 
черный молотый перец, зелень. 
Консервы выложи: 
Кинуть на сито. О 
сухари, до 
яйцо, нарезать мелкими кубиками, ое 

рцем и мелко нарезапной зеленью, и. 

отовленной емесью заправить горо" 


вированный зеленый горошек с сы- 


"сапка консервов, 1 ст. ложка толчспых сухарей, 
ного масла, 40...50 г сыра. 


сть консервы с заливкой и откинуть на сито. Затем | 


лот, 430 Тр поджаренными на сливочпом масле толчеными 
ыложить на тарелку и посыпать тертым сыром. 
Е сухарями, В 
До г ( 
Қ ў о 
лепо Хозяйке на заметку 
Тоа 
и 
фасоль о Наиболее сочная морковь с толстыми, недлинными 
коди Туш корнеплодами. Из такой моркови получается хороший 
1972 расіо 2 сок, ее кладут в салаты, используют сырои в качестве 


молоты г тарнира, а также маринуют. 


® Морковь других сортов требует продолжительной 

тарезани! тепловой обработки, поэтому ее рекомендуется ту- 

фасоли шить, отваривать, готовить из нее котлеты, запеканки, 
р 

оры п { пудинги. 


ІЙ перец, соз ө Морковь нужно Готовить с жиром — растительным 
р Г 
‚немного ой или сливочным маслом, сметаной или сливками для 
олее полного усвоения каротина. Лекари Древней 

уси прописывали больным масло, подцвеченное мор- 

Т ОВНЫМ соком. 

шек с К т 
7 колії етрушка, Укроп, мята сохраняются свежими не- 

НО еар сколько дней в самую большую жару, если их держать 

грина, плотно закрытой, совершенно сухой кастрюле. 


оливош ® Сырые овощи сохраняются свежими, если завер: 


ом. д сы их в мокрое полотенце. Салат и цветную капусту 
м т Й СТдует класть стеблем кверху. 


| 9 Свежезамороженные овощи, из которых нужно при- 

ть суп, опустить сразу же в кипящую воду, не 
азая их предварительно, тогда в них сохраняются 

‘тамины. 

Если в тушеную свежую капусту добавить немного 
са. или лимонной кислоты, она не будет слишком 


шался, надо сразу после варки облить его холо 
водой. 


е Чтобы жареный картофель стал хрустящим, солт, 
его нужно в конце жарки. 


ө Картофельные котлеты будут пышнее, если ви 
положить немного соды. 


сохраняется витаминов, чем при варке его в ЧИЩЕ, 
ном и нарезанном виде. В вареном картофеле Вообще 
больше витаминов, чем в жареном. Хотя жареный, 
картофель и вкуснее, но труднее переваривавтея, 
Очень вкусен и питателен картофель, испеченный в 
горячей золе или в д 


е Картофель лучше варить в кожуре, в нем = 


овом шкафу. 


тменьшая потеря витамина С (10...12 %), если 
варить картофель на пару. 


© Горе из старого к 
и воздушным, если 


т более вкусным 
в него взбитый белок, 


ө Чтобы очищенный карт рился быстрее и 


стал рассыпчатым, его ну) тержать под струей 
ом нат 
очень холодной воді 


соль, 

в начале варки, 4103 Каа о 
еральных солей. Н и 
0 


2 А. у“ 
ртофель варится быстрее, если положить в ВОДУ ДУ 


ә Очищенный картофель ‹ 
бы меньше были потери 


э Ка 


ложку маргарина. а ду; 
чим МО № 

ө Картофельное пюре нужно заправлять горячим м ао 

м > От. 

локом. ае Ду а 

о я 5 ед ХС 

ө Жареный картофель будет вкуснее, если 1 акс 


, 
темікак жарить, опустить его на несколько минутВ Я А 
рязую воду и дать обсохнуть, а затем положи аа А 
сильно разогретую сковороду. виб, А 
ө Чтобы тертый картофель, из которого вы го ў СУЯ 
оладьи, не потемнел, влейте в него немного гор у м" 
молока или натрите сырую луковицу. | 


ЯичнЫе 
и молочные 
блюза 


Яичница-глазунья: $ яиц, 1 ст. ложк 
Н0г0, СОЛЬ, 


іе варки, чт На сковороде разогреть масло, выпустить яйца, стараясь не _ 

олей. разорвать оболочки желтков, посолить белок, подержать 

Ковороду 1..2 мин на плите, а затем поставить на 3..4 мин 

В торячую духовку. Как только белок примет молочно-бе- | 


а масла сливоч- 


ОЖиИТЬ В ВОД)! 


| 100 цвет, яичницу надо подать на той жи сковороде или на 
горячимм 10д0третой тарелке. 


и нет духовки, сковор 


оду с яйцами во время жаренья 
©ует накрыть крышкой. 


изница -глазунья сошпиком: 


150 г шпика, 8 яиц, 
ень, соль. . 

75 пик нарезать ломтиками или кубиками, поджарить и ‘вы- 
6, Устить на них яй 


та. Три подаче посыпать зеленью. 


Ян 


“ичница-глазунья с баклажанами или ка 


00/2 баклажанов или кабачков, 6 яиц, 2 ст, лож 
пшеничной, 3 ст. ложки масла сливочного, 


н а-глазунья с черным хлебом 
В Ни 4 ст. ложки сливочного масла, со, ль 


Черный хлеб (без корок) нарезать тонкими 
жарить, на него выпустить яйца и продо 
готовности. 


б 2002 


Ломтикаму р 
лжать жарит 


Яичница-глазунья с сыром: 6 яиц 4 ст, 
тертого сыра, 2 ст, ложки сливочного масла, соло) 


Яйца выпустить на горячую сковороду с маслом, посып, 
у 2 х х 74 М 

натертым на крупной терке сыром, сбрызнуть маслом е МИ 

поджарить. А 


горо 


лол 


137 
Яичница-глазунья с мясными продуктами ж 000. н 
200 г мясных продуктов, 6 лиц, 2 ст. ложки сливочного др оо ШО 
ла, соль. шочо 
< АК 
Ветчину, грудинку, колбасы, сосиски нарезать тонки " т 
ломтиками и поджарить. В+ | мн. Пр 


пустить яйца, посолить и жа 
рить до готовности. . 


Яичница с помидорами 
ра, 4 ст. ложки масла ‹ 11680 


КОМ: 5 яиц, 4 пох ПО-ДОМа 

4 луковицы. 1 
Помидоры очистить от кожуры, нарезать ломтиками и под т лох 
жарить. Вылить на поми оры яйца и жарить 7...8 мин, ив гаа 
мешая посолить и поперчить. Отдельно поджарить нарезай- к Зарга 
ный кружочками репчатый лук и подать вместе с яичницей& 


олату 
ка. 2 Е 
Взбитая яичница: з яйца, 2 ст. ложки молока, 2 о оц 


3б г 1:3; ТШ 
ложки масла сливочного, соль. из] Хау "Псы, 
В маленькой кастрюле растопить сливочное масло, о 

яйца, влить немного молока, посолить и взбить ВИКО о 
ставить на средний огонь (можно на водяной бане) и КМ Сы 
непрерывно помешивая. Когда яичница превратится Е. ул: МУ ОМ 
кую кашицу, снять се с огня, выложить на тарелешеи < 14, 157 
жить гренками из белого хлеба, поджаренными паа б, 
Такую яичницу можт а 


то подать с мясными продукте 
чиной, копченой грудинкой, сосисками. Эти проду г за 
Зать мелкими кубиками, слегка поджарить в масле 
смешать с яичницей. 


паро 
нара 


Й 
ЛОЖА 
Яичница с сельдью: $ яиц, 100 г селеди 9107 


сливочного масла, зелень, соль. 


Сельдь очистить от кожи и костей, разрезать на № Е 
эчки, положить их на горячую сковороду С0 

м, выпустить яйца и жарить до. готовности Пр 

Ол посыпать яичницу зеленью петрушки Иа 

ным зеленым луком. Р 


ральный: 8 яни, 5 ст. ложек м 
= 160чн020 масла, соль. 


миску яйца посолить, влить немного молока, 
Акм или вилкой. Полученную массу вылить 
‚ Вен 0 сковороду с маслом и жарить на СИЛЬНОМ 
И око омлет начнет густеть, гибким ножом за- 
ие. Как т края с двух сторон к середине, придавая таким. 
В Ом омлету форму продолговатого пирожка; откинуть 


швом вниз на тарелку, смазать кусочком сливочного 
а и тотчас же подать на стол. 
ма 


п Колбасные мисочки с яйцами: 700 2 колбасы, 
Роду у Теша 202 сыра, 1 ст. ложка жира, зелень, перец, соль, 


оо Вареную колбасу нарезать крупными кру 
Жарить С одной стороны в свином 
арезать колбасные мисочки вбить яйца, 
› Посолить тать натертым на крупной терке 
а на 10...15 мин. Шри подаче п 

петрушки. 


жочками и под- 
жиру. В образовавшиеся 
посолить, поперчить, посы- 
сыром, поставить в духовку 
осыпать рубленой зеленью 


5 яш { ? 
о Омлет по-домашнему; 4 яйца, 1 луковица, 2 шт. 

У хартофеля, 1002 колбасы или ветчины, | ст. ложка марга 
мтиками под Рина, 2 ст. ложки сметаны, | ч. ложка муки, зелень, соль. 
ть 7..8 мин} п Потушить в ма 


ргарине мелко нарезанны 
‘арить нарез добавить нарезанные кубик 


Й репчатый лук, 
сте с.яичище су, обжарить, влить разб 


ами отварной картофель, колба“ 
олтанные со сметаной и мукой 4 
_ ща, посолить и жарить их до готовности. Подать омлет 
молока, 24 к 0вороде, посыпав мелко рубленной зеленью петрушки 
опом. › 


отб 
масл, 1 Ш Омлет с сы 
Ш ТеРТОгО сыра, 
Масла, соль. 


Мякоть белого хлеба намочить в молоке, р. 


Гав сырые яйца, все это хорошо взбить ложкой, всыпать 
тертый сыр, посолить, 


перемешать, вылить на горячую. 
роду С маслом и жарить так же, как натуральный 


ОМ: 8 лиц, 150 г белого 


хлеба, 5 ст, ложек 
‚75 стакана молока, 3 ст. 


ложки сливочного 


азмять, приба- 


Омлет со свежими кабачками или 


5 яци, 150 г кабачков или тыквы, 3`ст, ло 
ложки пшеничной муки, 3 ст. ложки сливо 


ТЫКВо \ 
ЖКи моло 
чного масла 2 г 
Кабачки очистить, нарезать кубиками, посолить 4 

муке и поджарить, а потом смешать со взбитым 
яйцами. Эти омлеты хорошо полить го 
из сметаны и посыпать рубленой 


) обвалять, | 
и С Молоко | 
Рячим густым сот0 


зеленью петрушки’ { 
Щщ р 
укропом. УК Я м, Й 
. и А 
} 
Омлет с ябл 8 яиц, 300 г яблок, 3 от, лохи 20700 
сливочного масл ложки молока, соль, во 
Я" р 
Не очень кислые яблоки очистить от кожицы и сердцевины ТАЯ 
нарезать тонкими ле ками и слегка поджарить на С аи, 


роде с маслом. {жаренные яблоки вылить взбитые с 
молоком яйца, посолить, перемешать и жарить до тотоь 
ности. 


я Оельно г 
8 яиц, 3 картофелины, 3 @ 
сливочного масла, соль. 


Омлет с ка 


ложки молока, 


2 С ЛО? 
Ветки ле 
ТШЕНИЧКО 


М 0исоцу, 


Очистить сырой картоф ать его мелкими кубика: 
ми, посолить и подк: м картофель залить взбитые ё 
ми с молоком яйцами, перемешать и дожарить. 


Омлет с вареньем; 5 яиц, 3 ст. ложки мол 
ложки сливочного масла, 4 ст. ложки варенья, соло, 


Готовят так же, как на туральный, но перед тем, как Зе 
нуть края, на середину положить варенье без косточек и а 
ропа или джем. Готовый омлет можно посыпать сахари у 
пудрой. | 


) м, 
меки ЛИШЕ 
Драчена: 8 я, 0,5 стакана молока, 1,5 вт. ЛОЖКИ муе) 0 


ча 
24ст. ложки сливочного масла. ь рае о 1 
Р т ой бавить рэ: г 
Сырые яйца смешаль с пшеничной мукой, да р т са ^ 
топленное сливочное масло и вновь перемешать. > 9 


ВИТЬ 
Е гд 


асл з (тї 
м | \ 


вести теплым молоком, процедить через сито, т 
смазанную маслом сковороду и запечь в У 
драчена будет готова, сразу подать на стол, пол 


<> СГ 
Творог со свежей зеленью: 5002 творога о 


сметаны, 100 г зеленого салата или шпината, 2, 
хара, соль. 


Листики зеленого салата или молодого шпината а 
бите От стебельков, промыть и положить 1 
бы вода стекла. Отсушить зелень чистым пог 


сахаро 


Ко нарезать. Творог посолить, посыпать Сах: 


тереть сквозь сито. Творожную массу слегка 
С резанной зеленью и выложить горкой на 
С гаре на отдельные тарелочки. Сверху твог 
с ть ложкой углубление и наполнить его . 
пон, Края блюда с творогом можно украсить 

ОЙ 


веточками зелени петрушки. 
н салата или 
ками 


ЖНИКИ: 5002 творога, 1 яйцо, 3 ст. ложки сливоч= 
Творо а, 3 ст. ложки сахара, З ст. ложки пшеничной 
Эс 1020 МАСЛА, кана сметаны, ванилин, соль. 
ль, 0. муки, 0,5 ста З В 
Ы а ог протереть сквозь сито, добавить 0,25 стакана про- 

и Серд о муки, сахар, ванилин, соль, сырое яйцо. Все это 
‘арить ан о перемешать, выложить на посыпанный мукой стол, 
і ВЗбит. атал, придать форму толстой колбаски и разрезать 
Рить до поперек на равные по величине лепешки. Каждую лепешку 
обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на разогретой 
с маслом сковороде. Творожники посыпать сахарной пуд- 
фелин . рой. Отдельно подать сметану или фруктовый сироп. 


кими куби. Вареники ленивые отварные: 500 г творога, 5 ст. 


ложек пшеничной мик ЦО, 2 ст. ложки сахара ст. 
алить взбить р шчной муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки сах ра, 1 
а Ложка сливочного масла. 


В протертый творог положить яйца, сах 


За муку и все перемешать до получения однородной массы. 
молока, Затем раскатать ее продолговатыми приплюснутыми жгу= 
2, СОЛЬ, иками толщиной 1 см, разрезать на полоски длиной 4... 
т, как завет 5 см. Варить в кипящей подсоленной воде. При подаче по- 


сточеки а" лить растопленным маслом, сметану и сахар подать от- 
гь сахари | дельно. 


Творожная запеканка: 500 г творога, 1 яйцо, 2 ст. 
ож 


Ки манной крупы, 100 г изюма, 3 ст. ложки сметаны, 
Ст. Ложки сахара, ванилин, 3 ст. ложки сливочного масла, 
Оль, 
В пропущенный через мясорубку. творог положить растоп- 
ленное масло, взбитое с сахаром яйцо, манную крупу, очи- 
щенный и промытый изюм, ванилин, соль. Все это тщатель- 
по перемешать. Выложить творожную массу па смазанную 
слом и посыпанную толчеными сухарями сковороду или 
теглубокую кастрюлю, разровнять поверхность, смазать 
ной, сбрызнуть маслом и запечь в горячей духовке. 
к дать с сиропом или со ‚сметаной. г 


4 


Нарезать сыр кусками размером 5х 10 см толщиной ве 


Обвалять сыр в смеси муки, взбитого яйца и панировон сму 
3 ў д 
сухарей. Запечь в горячем масле. Как только сыр расо 7 
вится, тотчас вынуть. Подать с белым хлебом и сало т 
из помидоров. ои (04 
я | 17 
Хозяйке на заметку р 
Т 
ОЯ 


е Молоко при кипячении не свернется и Дольше со. 


хранится свежим, если в него положить сахар (чайную 
ложку на пол-литра молока). 

© В молоке лучше сохраняются витамины, когда его 
кипятят в посуде, закрытой крышкой, Время от вре- 
мени крышку следует приподнимать и взбивать обра- | 
зуощуюся пе! ‹у венчиком, особенно если молоко 
предназначается для детей. 

® Свежее молоко нужно хранить в темном месте. Из- 
вестно, что на свету оно теряет значительную часть 


витаминов Аи С 


ө Яйца в холодильнике нельзя хранить больше двух 
недель. Но если обернуть ое яйцо в бумагу и раз 
в неделю их перево] они сохранятся значи 
тельно дольше. 


у 
| 
| 
© Если нет холод 


слоем сала или по 
пролежат свежими. 


›ника, нужно смазать яйца тонким 
‚лнечного масла, и они доло 
| 


® Омлет получается более воз шным, если ЯИЦ 
взбить с 1 ст. ложкой свежего молока или воды. І 


в не 
е Желтки, предназначенные для сладких О 
обходимо растирать с сахаром в фарфорово то 
Фаянсовой посуде (желательно это делать в 


месте). о 


Б 
сьшаї 
® Шри растирании желтка с сахаром нельзя се на 
сахар в желток, нужно постепенно вылить же? 


сахар. 


пену надо 
© Чтобы легче взбить белки в крепкую пену 


Еа ую В 
яца на час положить на лед или в холодну 
или же добавить щепотку соли. 


в Белки лучше взбиваются, если в ни Г 
‚немного лимонного сока и щепотку сахар 
и же несколько капель уксуса. 


х добави 
ой пу^ 


будут намного вкуснее, если в тесто при» 
и 


[1 
а белок. 
ТЫЙ бел 
взби ленное для блинов тесто влить 1 ст. 
а 


020 ла и перемешать, тогда не 

Зам р голота ц о, при выпечке, 

ету тад0 аа олучается в том случае, если как 

1 Совете о молоко (воду), дрожжи, яйцо, 

а доль следует ль в однородную массу, а потом 
ахар цес В масло, сахар, со; 


< тстае ки 
су. Е гесто хорошо отстает от стен 
ай ь муку. Если тесто х‹ 
Ч о Я В. прилипает к рукам, значит оно готово. 
по 


т, 
рем а Крупянбле 
Овал и лучи Юе 
сли М0. лок 


М месте, Из. 
Льнуло часть 


. | 
)ольше двух 
умагу и раз 
ятся значи” 


іца тонким 
они ‚долго | 


если Я | 
г ВОДЫ" А 
блюд, и 

лк ил! 


ово плох | 
вт 


Горячие блюда 


Манная Каша: у стакан манной крупы, 5 стаканов 
Молока, | ст. 


ложка сахара, 2 ст. ложки сливочного масла, 
соль, 


В кипящее молоко тонкой струйкой всыпать манную круп 
и, непрерывно помешивая, варить на слабом огне 10. 
ДО загустения, добавить сахар, соль и размешаль, Под: 
(Со сливочным маслом. 


В горячее молоко всыпать овсяные хлопья и варить 
15 мин до загустения, посолить и размешать В 799 р. 
кашу добавить сливочное масло. ов 
ашу 


Ячневая каша: / стакан крупы, 
2 ст. ложки сливочного масла, соль. 
В кипящее молоко тонкой струйкой всыпать к 
шивая, варить 10...15 мин на слабом огне 
посолить, размешать и положить масло. 


5 стаканов Молока 
? 


рупу и, поме. 
› ДО загустения 
Ш 


Клецки в масле:/ стакан манной крупы или пшенич- 
ной муки, 2 яйца, 1,5 стакана воды, 4 ст. ложки сливоц- 
ного масла, соль. 

В кипящую воду добавить соль, сливочное масло, всыпать 
пшеничную муку или манную крупу и варить 6...8 мин, 
все время помешивая. Снять с огня и, непрерывно разме- 
шивая, в теплую массу (6 55 °С) по одному отбить сырые 
яйца. 

Из полученного теста чайной 
опускать в кипящуо, слегка 
5...7 мин. Готовые кле 
вынимать из воды шумові 


ложкой брать клецки и 
подсоленную воду, варить 
‘сплывшие на поверхность, 

2 
на сито, чтобы стекла вода, ) 
положить на тарелку, полить растопленным сливочным арон 
маслом или сметаной. 7 


Клецки из толокна в молоке: 2 стакана толокиа, 
2 стакана воды, 2 яйца, 4 стакана молока, соль. | 

Толокно положить в кастрюлю, залить холодной водой Ц т 
перемешать, чтобы не было комков. В полученное тесто д "Аз 


отбить сырые яйца, посолить и снова перемешать. Из теа ат 
сделать клецки, опустить их в кипящее молоко и парии у: ча 
8...10 мин. Подавать клецки в молоке, в котором они в то 

рились. х АЫ 
оз ОК 
20 Ст ў 

2 Е ‚ло 

Клецки по-богемски: 3 стакана молока, 200 2 у с 
хлеба, 6 яиц, 4 ст. ложки манной крупы, 4 ст. ложки 0 


1020, масла, мускатный орех, соль. 3 
Белый хлеб нарезать кубиками, залить молокоми остав 
нем до тех пор, пока он пе впитает все молоко. Л 
добавить яйца, манную крупу, мускатный орех, пов 

перемешать. Сформовать клецки, опускать в кипяпо про’ 
ду, варить 10 мин. При подаче полить клецки слег“ 
жаренным маслом. 


ить В 


Украинские галушки: для теста: 2,5 стака! 


на 
ша 5 ст. ложек сливочного масла, 0,5 стака 
16, 0,5 стакана сметаны. 


у 


‘ть сделать в ней углубление в виде 
СЯ ‘лить воду, положить размягченное 
ОЕ ла и соль. Все это смешать, а потом 
0 я гладкого, не очень крутого теста. 
оо овным слоем толщиной 0,5 сми разрезать 

то ТТ очки любой формы. 
о п та (галушки) опустить в подсоленную кипящую 
Зар > Пон „Кусочки ить при слабом кипении 10 мин. Поднявшиеся 
доду и аа воды галушки переложить шумовкой в дур- 
т на сито. В кастрюле или на сковороде разогреть 


с масл 


а повер; 


Ш ложить в него галушки, слегка поджарить. За- 
0 ще ные маслом горячие галушки можно полить смета - 
8 стай ной, Масло можно заменить нарезанным кубиками поджа- 


л раным свиным салом (шиком). 
О, в 
ь 6 тать 


579 м д 
ЫВНо рази Макароны с сыром: 250 г макарон, 6 стаканов воды, 
`бить сырые 2ст. ложки сливочного масла, 3 ст. ложки тертого сыра, 


соль. 


Клецку Отварить макароны, положить масло и половину натертого 
ДУ, варить на крупной терке сыра и все это хорошо размешать. При 
верхност, г подаче посыпать макароны оставшимся сыром. 
екла вода, 
ливочным | Макароны в томате: 250 г макарон, | ст. ложка 

томата торе или | помидор, 2 ст. ложки жира, зелень, соль. 
Вітомат поре добавить свиной топленый или другой жир, 


ТОЛОКИЙ  10мешивая кипятить 5 мин и смешать с вареными макаро- 
о. Подать, посыпав зеленью. 


"водой и і ри использовании помидоров их нужно погрузить на 1...2 
гое те У 2 кипяток, очистить от кожицы и нарезать на мелкие 
Из теста ки. Затем так же, как томат-шоре, прокипятить с 
. варите | ром и смешать с макаронами. 


ар 
они В Блины скороспелые: 500 г пшеничной муки, 750.2 во- 
080203 яйца, 252 сахара, 20 г сливочного масла, кислота 

2 соды, соль. 


Яйца смеш 
оду, 


не имеется кислоты, то тесто для блинов можно 
К уку, яйца, сахар, соль смешать и 


азвести в воде, 
размешать. 


7 стереть яйцо с сахаром и солью, соду раство 
пре или простокваше, перемешать, всыпать мук ; 
чтобы не было комков. Кефир можно заменить водо 
вив в нее 1 ст. ложку 3%-ного уксуса. 
Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать тон 
кими ломтиками, положить в тесто, перемешать. Те т 
класть ложкой, смоченной в воде, на хорошо разогретую 
сковороду с топленым или растительным маслом. 


Блинчики: 2 стакана ишеничной мук 
\ 2 яйца, 0,5 ч. ложки сахара, 0,5 ч. лож 
или 2’ ст. ложки сливочного масла. 
Смешать яйца с солью, сахаром, 
муку, вымесить тесто, чтобы не б 
вести оставшимся молоком, вливая его постепенно. Тесто 
должно быть жидким, наливать его разливательной ложкой 
на горячую сковороду, смазанную жиром или топленым 
маслом. Готовые блинчики подать с медом или сахаром. 


и, 3 стакана молока. 
ки соли, 1002 шпика 


частью молока. Всыпать 
ыло комков. Затем раз- 


Хозяйке на заметку 


© Рис не разварится, если в кипящую воду добавить 
несколько ложек молока. 


е Рис для гарнира сохранит свой белый цвет, ета 
в конце варки добавить к нему половину а 
ложки уксуса или лимонного сока, поварить епи 
5 мин, дать ему набухнуть и промыть холод 
водой. Е 
ө Ядрицу, из которой нужно приготовить расан 
тую кашу, лучше не мыть, а подсушить а . 
роде без жира. Крупу нужно все время по 

чтобы она равномерно и слегка подрума 
Каша из подсушенной ядрицы варится вдвое 


Г 
6 чалост! 
ә Для улучшения вкуса и большей асов - 
каши в кипящую воду до закладки рула рзы 
ется положить сливочное или топленое 1 


2 й. водо а 
Мыть крупу нужно под струей холодной воза 


замачивать заранее. 


убо 
Е. ить кашу лучше всего в толстой т с 
кастрюле. В тонкой кастрюле, коха 
еравномерно, крупа может снизу 
хой. 


Ь. 


Кондитерские изделия 


имым кофе: 100 г сливочного 


во 
енье С раа рМ 0,7 стакана сахарного песка, 


10 Печ ларга К 
р сла да растворимого кофе, 1 яйцо, 0,75 стакана ттие- 
ка 2 А 0,5 стакана орехов, 0,25 ч. ложки соды, 
Ни 


сть сливочное масло с сахаром и яйцом. Перемешать 
ии смукой кофе, измельченными грецкими орехами, добавить 

ка й оду. Чайной ложкой разложить тесто на смазанный 
} Ваша | маслом противень. Поставить в нагретую духовку на 15 мин. 


мо 
» 1002 Та | растер 


ер М раз Р Иа 

а Тесто Пирожное «Картошка»: 300 г сухарей, 85 г сливоч- 

1 т ЛОжқој 020) масла, 0,75 стакана молока, 1 ст. ложка какао, 30 2. 
Опленым | ошиценных орехов. 


(Молоко довести до кипения и растворить в нем сахар. До- 

бавить сливочное масло, какао, молотые сухари из белого 

| хлеба, измельченные грецкие орехи. Массу тщательно пере- 

метку мешать, сформовать из нее шарики, обвалять их в сухарях, 
смешанных с какао и сахаром. Подать к чаю. 


добавить Пирожное с изюмом и орехами: 400 г белого хле. 
и, 4 яйца, 1 стакан сахара, 30 г сухих дрожжей, 1,5 ст. 
Ложки пшеничной муки, 0,5 стакана изюма, 100г очищен- 


ЛИ У 
ет Г 22 орехов, 1,5 ст. ложки сливочного масла соль, 
а г 
р еще па тщательно взбить с сахаром, добавить тертый белый 
ИТ. ной 0 5 смешанные с мукой сухие дрожжи, а затем изюм, 
ОЛОДНО мельченные грецкие орехи, соль, Полученное тесто рас- 


ть, выложить на покрытый промасленной бумагой 
сень и выпскаль в духовке 12...15 мин при средней 

мпературе. Горячую лепешку разрезать на прямоуголь- 
ные пирожные. Их можно украсить кремом, ягодами или 
вареньем. 


Булочки с фруктами: 4 булочки, 200 фруктов, 
акан молока, 1 ст. ложка маргарина, сахар. 


отивень, смазанный сливочным маргарином, поло- 
сливы или черешни без косточек, посыпать их 
накрыть ломтиками размоченных в мо 
‘положить кусочки сливочного м 
совке . ми А 


В протертый через сито творог добавит 
ваниль и изюм без косточек. Творожнук Гоп из с. 
со сливочным маслом ИЛИ маргарином а 
Тесто охладить, раскатать толщиной Я м 
Формочкой или рюмкой печенье. Выпекать 5 7 выр 


Коржики белорусские: 320 2 


пшеничиох 
Ст. ложки сливочного масла, 0,75 ия 
1 яйцо, 3 ст. ложки сахара, 0,5 ч. 


Муку просеять на стол холмиком, сделать в нем Углублену 
положить сметану, яйцо, сахар, соду, соль, размятчений 
масло и замесить тесто. Приготовленное тесто раскатать 
слоем примерно 0,5 сми круглой выемкой или стаканом 
вырезать коржики. Выложить их на лист, смазать взбитым 
яицом, каждый паколоть в нескольких местах ВИЛКОЙ, 
чтобы при выпечке не вздув 


ались, и выпекать в горячем 
духовом шкафу 10.. 


ложки соды, 


.15 мин. 


Печенье <Суворовское»: 160 г пшеничной муки, 
100 г сливочного масла, 2 яйца, 100 г сахарной пудры, 
ванильный сахар. 


Масло взбить с сахарной пудрой и ванильным сахаром, 
постепенно добавляя яичные белки, затем высыпать муку 
и замесить тесто. Готовым тестом заполнить кондитер. 
ский мешок с зубчатой насадкой и отсадить на чистый 
противень разные фигурки. Выпекать 8...10 мин при темпе 
ратуре 200...210 °С. ае 
После выпечки печенье можно склеить попарно, смазав 


к ИЛИ 
повидлом, и глазировать поверхность шоколадом 
помадкой. 


Е 22 ОА 
Печенье безе: 200 г сахарной пудры, 4 яйца, 2 
сахара, ванилин, жир. 


я 
5 естава 
Взбить охлажденные белки в пену, затем, не пер 


: днили» 
ззбивать, добавить понемногу сахар, всыпать А массу 
Смазать лист жиром, посыпать мукой, выложи 20 мии 
чайной ложкої 


\ 1 и выпекать па слабом огне, 15... 
"Лист можно застелить промасленной бумагой. 
: 


2 Улет на скорую р 
г 2 и. ложки, со 
пи 


ка» 
КУ: 7 банка сгущенного. од а, 
ЗЕ 1 ст, ложка уксуса, ажка 
еничной муки, 20012 джема, Ї ст. ПО 
ст. ложка масла сливочного. 


С гаментную 
о . ю с двух сторон пер 
см М оу КОМ В отивень, выложить на нее тесто, 
: и Ч ВОИ ПОЖИТЬ 
5 КУ в пол 


ЗИ П а медленпом огне 20 мин. Готовое тесто на- 
7 м Уре в ьв ДУХОВКЕ ты завернуть рулетом, осторожно отделяя 
ой С Ј са 
ти, д ле ть ДЖЕМОМ Когда рулет остынет, посыпать сахарной 
РА У маги ножом. Когда 
Ч 
Ка» (00 0, дро. 
ды, Сне ре «Быстрое»: 200 г пшеничной муки, 175 2} 
му ь Пек. масла, ст. ложки сахара, ванилин ( кардамон). | 
Тлу с1ивО\! 
разы, Ло Муку смешать с пряностями (кардамон, ванилин), доба- 
то Рас, Нов ыы сахар, затем масло, не распуская. Из полученного 
Илу СКатат А сформовать «полено» толщиной примерно 4 см и пое 


ставить в холодильник, чтобы оно хорошо застыло. Острым 

ў Шроким ножом нарезать его на тонкие ломтики, как ба- 

ГЬ в гордой тов и выпекать их на противне в духовке на ровном 
Унеренном огне до светло-желтого цвета 10...15 мин. 


мной м | Печенье с творогом: 200 г творога, 200 2 маргарина, 


2стакана пшеничной муки, 0,5 стакана сахара, 0,5 и. ложки 
соды, погашенной уксусом. 


Маргарин, не растапливая, перемешать с творогом, доба- 
ВИТЬ муку и положить на холод на 15 мин. Доску посве 
Пать сахаром и раскатать тесто, намочив скалку водой. На- 
| ПеЗать печенье и печь в духовке 15...20 мин. 

а противень класть несахарной стороной. 


м сахаром, | 
лпать муку 
кондитер" 
на чистый 
при темпе 


мазз Соленое печенье «Палочки»: 125 г сливоиного 


И, ра, 250 г пшеничной муки, 2 желтка, | ч. ложка соли, 
дом І Яицо, тмин. 


| Измельҷить в крошку сливочное масло и муку, затем при- 

аит желтки, соль и замесить тесто. Из готового теста 

Ў 204 зделать палочки, уложить их на слегка смазанный проти. 
а, ! нь, смазать яйцом, посыпать тмином и выпекать 10 мин. 


ая 
рестап т. Печенье ореховое: 250 г грецких орехов, 0,5 стакана 
вани су ахарной ту ры, 1.:.2 яйца, | ч. ложка рома. 
‚_ мас ЛЯ глазури: 1 яичный белок, 100 г 


сахарной пудры, ие- 
20 ми! | Сколько қапель лимонного. сока, Е 

; Грецкие орехи (200 г) измельчить, Добавить яйца, сахарную 
|  ПУдру, ром. Все тщательно перемешать и раскатать в пласт 


те ложить на противень, смазанный мас- 


Сверху положить измельченные грецкие орехи ( 
н тых яичных белков, сах 


50 г), а на 
арной пудры и 
‚ через 10 


нарезать на кусочки, 


И ҮК 


Клюква в сахаре: 500 г клюквы, 500 г сахарной 


а ЗЫ 
пудры, 1 яйцо. ЛЫ и спе 


Е Т пуд 
Отобрать целые ягоды, промыть их, просушить около огИЯ» 
смешать с яичным белком и постепенно, обвалять в про? 
сеянной сахарной пудре. Сначала взять горсть пудры И 
смешать с ней клюкву, а затем все ягоды высыпать в осталь» 
ную пудру и перекатать в ней. 


Мусс малиновый: 1 стакан ягод, 1 стакан сахара» 
3 яйца. 

Малину перебрать, взбивать венчиком яичные белки ссахи 
ром, постепенно добавляя ягоды до увеличения массы 
объеме в 2,5 раза. 


с 7 - 
Омлет сладкий: 6 лиц, / стакан сахара, цедра 0,5 ли 
гона. 
елтки растереть с сахаром, добавить лимонную цедру или 
ешаль со взбитыми белками. Запечь в горяче 
вый омлет украсить ягодами из варенья. 


с сиропом: 7002 яблок или ‚груш, о 
(стакан воды, лимонная ки А 


к О ых. 


тили груши подержать в слабом растворе 
оки 1 бы опи не потемнели. Кожицу и серд 
сац Кт 10...12 мин, отвар процедить, 
И Е ест сироп до кипения. Приготовлен- 
труши (кроме яблок апорт, антоновских, 
оки И оа в сироп и варить при слабом кипении 
ШСС) Ра т апорт, антоновские и груши дюшес за- 
Ч о п оставить в нем до охлаждения, 
ИМ зону уложить груши или яблоки и залить 

ШС сиропом можно приготовить ягоды и другие 
сирот О 


фрукты. 


| 


Клубника, малина со сливками, сметаной, 


МОЛОКОМ: 500 ягод, 400 г сливок или 2002 сметаны 
006002 молока, 4 ст. ложки сахара. 


аҹ _ Подготовленную малину, клубнику или землянику уложить 
горкой в вазочки. Молоко, сметану и сливки подать в мо- 
| лочниках. 


Яблоки печеные: 8 яблок, 4 ст. ложки сахара, | ст. 
ложка сахарной пудры. 
Десерт Из яблок, не очищая их от кожицы, удалить сердцевину, 
Образовавшееся отверстие заполнить сахаром или варень- 
и 95 Затем уложить их на противень или сковороду, подлить 
2 сахарнй і іемного воды и испечь в духовке. При подаче посыпать 
Яблоки сахарной пудрой. 


коло ОгИй! | 


про: 9 

ять В т Кисель клюквенный или смородиновый: / ста. 
7 пудру Лай клюквы или смородины, 0,75 стакана сахара, 2 ст, лож 

ь В 0614 ки крахмала, З стакана воды. 
ГОДЫ перебрать, промыть, размять пестиком или ложкой, 
авить кипяченую холодную воду, протереть сквозь сито 
Й отжать через марлю. Выжимки от ягод залить водой 
кипятить 5 мин, после чего процедить. В процеженный 
ар положить сахар, вскипятить, влить разведенный кар- 
Тофельный крахмал и, размешивая, довести до кипения. 
> тотовый кисель влить отжатый сок и хорошо размешать. 


г саа 


молочный: / л молока, 0,5 стакана сахара, 
си крахмала, ванильный сахар, ' 


Кисель из ягод: 


1 стакан 
я клубт 
сахара, 2 ст. ложки к Оң 


- К 

рахмала, і л воды Г. 
Клубнику или землянику, или малин 
реть сквозь сито, Приготовить 
сего разведенной ка 
положить ягодное 


У, или ч 


сахарный су 
Ч >» 1 
ртофельной мукой. В г ра 


шоре и хорошо размешать» 
Кисель из ви 
сирота, 2 ст. 
воды. 


шневого си 


ропа: ү стакан 
ложки сахара, 2 ст. 


ви Нево», 
ложки крахмал р. 


а,3 стакан № 


В горячую воду влить вишневый сироп, 
лимонную кислоту, разведенную в небол 
воды. Все перемешать, вскипятить, 
воде картофельный крахмал и снов 
из сиропов других ягод приготов, 


добавить Саха 
ЬШОМ количе 

влить разведенный В 
а дать вскипеть. Кисели 
ляются так же. 


Кисель ИЗ плодово-ягодного СОКА: 1,5 стакана 
сока, 0,75 стакана сахар 


2а, 0,25 стакана картофельного 
крахмала, 1 ч, ложка лимонной кислоты, 3 стакана воды. 
Из части сока (50 %), предназначенного для киселя, при- 
готовить сироп. Остальной сок добавить после заваривания 
крахмала. 


Кисель из джема, варенья, повидла: 150 г дже. 
ма, повидла, варенья, 0,25 стакана сахара, 0,25 стакана 
картофельного крахмала, 1,5 г лимонной кислоты, 3 Ста 
кана воды. 

Джем, варенье, повидло развести горячей водой и нагреть 


до кипения. Затем процедить сквозь сито, одновременно 
протирая ягоды, добавит 


ь сахар, лимонную кислоту и заз 
варить крахмалом. 


Компот и Е 
‘ом З свежих яблок или груш: 500 2 ябло 
им 0,75 стакана сахара, 3 ай лимонная 


А не станут мягкими. 
веру лимона, апельсина ил 
ется из спелых аптоповоких 
"Достаточно довести до кит 


І ских груш приготовляется так же, но сахара 
свежи 
ЫЯ меньше. 


от из свежих абрикосов или из слив: 


бриковов или слив, 0,75 стакана сахара, 3 стакана 


Ста, | 24 
| б о ы промыть в холодной воде сделать 
К, “ла Г еонкосы или сливы прог хо; 
р, 6 


я хпродольные надрезы и вынуть косточки. В кастрюлю 
! И пторячую воду, всыпать сахар, размешать, положить 


обат, 4 фрукты и вскипятить. 
з Ко, ар 
7 
Газу 2ч 
скитЗеет Компот из замороженных фруктов и ягод; 
ік Же ® Кей 000 2 замороженных фруктов, 0,75 стакана сахара, З ста- 


Хана воды. 
_ Замороженные фрукты или ягод 
малина и др.) могут быть испол 
карто СТакай | компота так же, как и свежие: при этом никакой варки они 
стакана | те требуют. Замороженные фрукты надо сполоснуть охлаж- 
обЫ, уложить в вазочки вперемежку 
дварительно сваренным и охлаж- 
готовления сиропа сахар развести 


ы (слива, вишня, клубника, 
тьзованы для приготовления 


денной кипяченой водой, 
г Киселя, при. Слгодами и залить пре 
> заваривания }  2ённым сиропом. Для пру 

ВОДОЙ и дать прокипеть. 


12750206 І Черная смородина С творогом: 7 банка консервов 
7.25 стакаш  “Терная смородина протертая с сахаром», 400 2 творога, 
7 


я 0 стакана молока, | яйцо 3 ст. ложки сахара, | пачка 
пот, Зет: | печенья, ў 2 Ў 


т и нагрев Творог развести молоком до однородной массы и переме- 

еменио АТЬ © желтком и сахаром. Белок слегка посолить, взбить 
ГОВР и 34° Соединить с творогом. Печенье разломать на мелкие 
лоту. Кусочки, Подготовленные продукты уложить слоями в са- 


Латник, выставить на холод и перед подачей на стол укра- 
Сить тертым печеньем. 


ТА 
2 яК 
0 аоннай 


Напитки 


фе черный с мороженым (глясе): 30 
рошк А 3 стакана воды, 3 ст, ложки сахара, 


О? 


Шоколад: 50 › колада саа 
молока. 


ахарным пес 
ячего молока и тщательно” 21 
Комков. Тонкой струей 


молоко и 


Морс: 125 гк. 


10квы, 0,5 стакана сахара, 4 стак 


ана вод 
Подготовленную промытую клюкву 


пестиком и отжать сок. Мезгу з, 


размять де 
тить 5...8 мин. После 


В 
алить горячей водо} 


ТИ КИПЯ- М. 
процеживания в отвар добавить сахар 

и отжатый сок. Приготовленный напиток охладить. ; еЙЛр 

(ОКТ 

№" очно 

. |" 0 

Молоко с чаем или кофе: 4 стакана молока, 4 ст СИЕ 
ложки чайной заварки или кофе, 4 ч, 


= ( 
ложки меда или са. " (е МЯК 
хара. 


(х 
|" 
В стакан с молоком налить чайную заварку, немного под- 
сластить. Таким же образом приготовить молоко с кофе, Уорс ИЗ С! 
[0620 КЦ 
| Свекольное МОЛОКО: 8 сг, 


ложек сырого свекольного о < 
Сока, 8 ст. ложек яблочного или смородинового сока, 4 ста гаку 
кана свежего или кислого молока, сахар, соль, укроп, " 


Свекольный, яблочный соки и молоко смешать и взбить 


В миксере или взбивалкой, заправить сахаром или солью оток 
167 
и укропом. } 

УЗ Пакана у 
Томатный сок с ЯЙЦОМ: 4 стакана О 020 ео 
ч. ложки лимонного сока, 4 яйца, 4 ч. ложки рубле батн 
зелени, немного перца, острый соус «Южный», соль, И 


Вімиксере ил 


і соки смешать с яичными желтками Ва 
соусом «Юх 


5 ІМ 
и взбивалкой, заправить солью, перцем, остры Яс Тоқ 
кный> и зеленью. 


Холодный чай с плодово 
олоком: стакана чая, 8 
Опа, (8 ст. 10жек молока, 


сиропи молоко смеш; 


лтү 

а 
-ягодным сиропом и № Е 
ст. ложек апельсинового Му бе, 


х Фи рв 
СОЧКИ и. а 
ать. В напиток положить ку № 


Я стакана холодного чая, 
108020 сиропа, 


пом, до . 
аби чай и размешать, 


Е р" те 


блочной кожуры с цитрусовыми: 
я. сушеной яблочной кожуры или 1 стакан 


т, о ы, | лводы, сахар или мед, сок и цедра лимо- 
ей КО 


КН С апельсина. 
и та Ш одится в основном кожура кислых яблок. В том 
Я Для сл пи кожура сладкая, в чай добавляют лимонный, 
с ак О новый или ягодный сок. 
Е Ё ру положить в эмалированную или стеклянную посу- 


ей в Дереу чу залить холодной водой. Накрыть крышкой, дать заки- 

И 0и кипятить в течение 509 мин и подержать 10 мин в 

хл Авит Ку тепле, Чай из яблочной кожуры особенно вкусени ароматен 
дить, 7 с медом. 


0а 4, Коктейль из сока с мороженым: 0,5 стакана сока, 
меда П Я) г сливочного мороженого. 
” бок без мякоти хорошо размешать 
Немного ох женым. 
ЛОКО с коре | 


со сливочным моро- 


Морс ИЗ СОКа: у л воды, 1...2 стакана сока (в зависимо-` 


Си от его кислотност кусу. 
 Свекольни { ности), сахар по вкусу 
о сока, ст Развести сахар в холодной кипяченой воде и добавить 
>, УКрой, к соку. 
‚ть и взбить 


били соль Напиток с минеральной 
3 яблок или ч 2 
ста 


Р 2 
ВОДОИ: / банка консервов 
ерной смородины, протертых с сахаром, 
кана минеральной воды, лед. 


тног0 СОКИ Консервиров 
, рубле" | Охладить и 
сол. 


анное пюре размешать с минеральной водой. 
подать в стаканах с кусочками льда. 


! 
желтка, Напиток из протертых яблок: 1 банка консервов 


М остр «Яблоки протертые с сахаром», | стакан сливок, ваниль, 
4 желтка, 1 белок, Ї ст. ложка сахара. 
И Взбить белки в пену, добавляя в конце малыми порциями 
опом р Сахар и по одному желтку. Размешать со сливками, а затем 
110804 © консервами. 


Добавить по вкусу ваниль. 

ри использовании миксера все компоненты можно смеши- 
ать одновременно. При подаче в стаканы желательно по- 

ложить лед и по кружочку лимона, 


‘лубнично-молочный напиток: / стакан клубниц- 
ого’сока, 0,5 ст. ложки сахара или меда, 2 стакана молока, 
Смешать клубничный сок с 


С у сахаром или м Т 
Добавляя при этом холодное молоко, Зломгиузаоа 


Молочный напиток 
4 стакана молока, 


с черной 
пудры. 


1 стакан 


К холодному прокипяче 
смородины, саха 
ся холодным. 


иному мол 


ОКУ прибавит, 
рную пудру и ра А 


змешать. Н; 


Напиток из сока с 
1 стакан молока, 
мороженого. 


молоком и мо 
1 стакан сока, 100...150 


В стаканы или фужеры 


налить пасте 
добавить фруктовый 


ризо ванное Молок 


г: Г 
или ягодный сок (сливочный, чер. і 10802010 
носмородиновый, Вишневый и др.) и размешать, Поло. | 1020 сок 
жить в напиток сливочное мороженое и немедленно подать, аный 
Й 
с) о м СОК! 
Томатный коктейль со СМетаной: 1 стакан томат. 0 
пого сока, | ст. 


ложка сметаны, соль, перец. 


Томатный сок смешать со сметаной, добавить соль и перец, | ок [Ли 
Томатный напиток 
ного сока, 2 яичных же. 
мелко измельченной зе 


со сливками: / стакан томат | @ешале 


птка, 2 ст. ложки сливок, | ст. ложка ить нес 
лени, соль и сахар. | 


Тщательно растерет 
я мелко измельченну 
тонкой струйкой то 
по вкусу 


ть яичные желтки с 
ю зелень. Непре 
матный сок. 
солью и сахаром. 


о сливками, добавить 
рывно помешивая, влить 
Готовый напиток заправить 


Овощно-фру 
шать в равных т 
ный и апельсин 
молотый перец 


ктовый коктейль из соков: сме 
количествах морковный, томатный, яблоч 


А с і 
овый соки. Добавить по вкусу сахар, соль, 
и взбить миксером. 


октейль из ва 
108020 варе 
молока, 


ро малипового В 


Ую смесь взбить 
холодным, 


ренья: 0,5 стакана 
Ноя, | ч. ложка лимон- 
С У, си 
әп лученн 


аренья, лимонный соки 
одать 


венчиком или в шейкере. 


Г 
аренья; 0,25 стакана 
такапа молока, 1 яичный 


у ры 
аренья развести в холодном молоке и добави 


ое, Смесь тщательно взбить. При подаче в ст, 

оложить ягоды из варенья. ў ` 
у Се 3 ры. 

Коктейль «Малиновый»: 0,5 стакана сока, 1002 мо- 
ного, 0,> стакана молока. 


ктейль «Апельсиновый»: 0,75 стакана апельси- 
ового сока, | яйцо, 1 ч. ложка меда, 0,5 ч. ложки лимон 


пого сока. 


Яичный желток растереть с медом, смешать с апельсино- 
вым соком, добавить лимонный сок. 


Коктейль «Яблочный»: / стакан яблочного сока, 
сок 1 лимона, | ст. ложка меда, лед. 


Смешать яблочный сок с лимонным соком и медом, доба- 
вить несколько кубиков льда. 


Человек издавна употреблял в 
них были вве; 


ОХ 
3 пищу растения. Многие из | 
ты вк) 


тол 

І ‚ другие так и остались дико теж 

растущими. Среди эти астений немало съедобных н.онень т 
полезных: мать-и-мачс ‚ подорожник 


‚› оду ванчик, щавель, у лещ 
аши леса — это чудесный ЖИХ 
астает, можно с полным 


земляника, черника, брусника ІН 
Огород, и все, что в нем произ] 
правом назвать овощами, 
растущими. 


= Лис, 
ъедобные дикорастущие растения издавна используются | ` 


В питании Народов разных стран. Так, в Западной Европе 
листья одуванчика, 


только не культурными, а дико- 


первоцвета весеннего, медуницы явля- т 
тотся деликатесом, в Я понии делают всевозможные блюда І по 
ИЗ листьев лоп кулинарии народов нашей страно ои 
Кая зелень таг ке занимает достойное место, особенно в от 
сельской местности. Дикорастущие съедобные растения из- | е 
давна употребляют в салатах, супах. Их добавляют в каши, Цей 
оладьи, приправы к мясным и рыбным блюдам, Ша 

ЗВестно, что к концу зимы овощи в результате продол- пол 
ительного хранения теряют значительную часть витами- вет 
ходимых нашему организму. Дикие же растения Ле 
КАК только сойдет снег. Ими можно разно» с 
У, Улучшить вкусовые качества, обогатить 
ательным свойствам их можно отнести 
©дует, оди, 


ако, помнить, что при не- 
тия можно использовать 
ций врача. Не рекоменду 
вред Оль шоссе, так как оли, 
Вещества. 4 


К. 


| 1 богата витаминами и минеральными 
~ шая зелег ту о Е 
лико! сту оказано, что ранней весной крапива содержит 
; беис Доказот в два раза больше, чем апельсин или 
 скоронновог в ней столько же, сколько в моркови, есть 
мон. 229 фитонциды. Листья подорожника содержат 
ИМИН витамин С, гликозиды, дубильные вещества. Неж- 
! Е ную па вкус зелень таких травянистых растений, 
ную, и, заячья капуста, щавель употребляют для 
а винегретов, шоре, начинок для пирогов. Свеким 
Сед ОМ пахнет огуречная трава. Листья и побеги ее содер- 
В тамины Сил, жирные кислоты, эфирные масла, 
смолистые вещества. Листья и молодые стебли огуречной 
пригодны для салатов, супов. 
| травы пр 
С Листьяодуванчика содержат витамины СиЕ, каротин, соли 
фосфора, углеводы и другие полезные вещества. Листья 
| молодого одуванчика в народной медицине известны как 
[| молод У І 
легкое мочегонное и желчегонное средство Из листьев де- 
І 
{ лают салаты, варят супы и ши. Чтобы удалить го ечь, ли- 
І у р А А 
стя вымачивают в соленой воде 20...30 мин или дважды 
обдают крутым кипятком. 
Мелисса (лимонная мята). Сроки сбора урожая — с июля 
Многие из | По сентябрь. Употребляемые части растения; листья, рас- 


пир со" положенные рядом с цветком. Для мелиссы характерен 
С ОЧЕН нежный, похожий на лимонный, запах и вкус. Растение 
‹, щавель, ИСПОЛЬЗУЮТ в свежем или высушенном виде для приготов- 
Кант! ления блюд, где необходим аромат лимона. Салаты из све- 
Е РТ жих овощей, рыбные и мясные, соусы для блюд из мяса, 
2 ПОЛ а Рыбы и грибов становятся особенно вкусными, если доба- 
‚ а дико | ВИТЬ в них мелиссу. Эфирные масла, содержащиеся в ме- 
Лиссе, действуют успокаивающе, снимают спазмы, 

тьзуются ята. Период сбора ее — июль —^ август. В пищу пригодны 
г Европе ЛИСТЬЯ около цветка. Это древнее лечебное рас 

Используют благодаря его особому 

> блюда НЫМ свойствам. Мята хороша как за 


олеваниях 
честве (в св 
маринаде. 
свинины, 
тыкву. 


з 


жаркому, соусам, маринованной рыбе, овощам 
Кроме того, его используют для 

гороха и фасоли, при з 
колбас. Достаточно небол 
пища стала ароматной и 
Предлагаем вним лей некоторые блюда Зее: 
кухни. Ной 


Салаты 


Салат Из одуванчика: 100 2 листьев одуванчика, 7 

г зеленого лука, 25 2 петрушки, 15 г растительного 
масла, соль, уксус, перец, укроп по вкусу, 1 яйцо. 
Листья одуванчика выдержать в подсоленной воде 30 МИН, ВЯ, 


затем измельчить. Нарезанные петрушку и зеленый лук Га 
соединить с одуванчиком 


‚ заправить маслом, солью, уксу- Сар 
сом, перемешать и посыпать сверху укропом, украсить ор 
вареным яйцом. Ст" 


Салат из огуречной травы и с 
50 г листьев огуречной 


ладкого перца: 
травы, 
перца, 50 г квашеной капу 


50 г консервированного | 
Сты, 5...7 г растительного масла, 
Вымытую огуречную траву 


измельчить, соединить с ломти- в 
ками консервированного перца, добавить капусту и запра- | 
вить маслом. 


Салат из заячьей 
100 г зеленого лука, 3 


Зеленый луки заячью к 
вить сметаной и посыпа: 


2 К 
Капусты: 50 г заяцьей капусты, ат 
ст. ложки сметаны, укроп, соль. 


10у, 
1 
апусту нарезать, посолить, запра- | 


к 

ть укропом. ба 

алат из крапивы: 200 г крапивы, 30.2 зеленого лука, Кох 
Толченых очищенных грецких орехов, зелень, | ч, ложка и 
2020 уксуса соль. ( 


ле листья молодой крапивы положить в кипящую 

мин, откинуть на сито, нарезать, положить 
16 орехи развести в 0,25 ста- 
› добавить Уксус, соль, перемешать 


есыю заправить крапиву. П. 2) 
З Е Посыпать мелко 
© петрушки. Ў 


Супы 


18 из иван-чая, крапивы и щавеля: 


ди зел иван-чая, 100 г крапивы, 100г щавеля, 2 карто- 
1002 зело моркови, 0,5 луковицы, 1 ст. ложка маргарина, 
ГЛИНЫ ст, ложки сметаны, перец, соль. 

Ташо 26 


2 мин в кипяток, откинуть на сито, 
| Зелег 


на 2 

т а нарезать и потушить с жиром. Нарезан- 
тоби еса и лук спассеровать. В кипящий бульон или 

Ы | ње сть нарезанный картофель, добавить приго- 
в | РЕ ную зелень, перец горошком, соль и варить до готов- 


| 

ани, | ости. Моловинки вареных яиц и сметану положить в 
7 
лоно тарелки при подаче на стол. 
о. 
о | из бо евика: 100 г листьев бо ощевика, 25 г ща- 

050, рщ 24 
ный К { 229 0,5 л бульона или воды, 1 картофелина, 0,3 моркови, 


Сварить в подсоленной воде или мясном бульоне картофель 


т. ложки жира, соль. 
Юу ук су. 2с р 
и морковь, добавить нарезанные листья борщевика и щаве- 


ляу прокипятить 5 мин, заправить поджаренным луком. 


ерца: | 
Е. | Напитки с дикорастущими 
масла, | плодами и травами 
лом | 


запра- | Кисель ИЗ костяники: 200 г костяники, | л воды, 
100 г сахара, 40 г крахмала картофельного. 


| Костянику растереть в миске деревянным пестиком, крах- 


2 Мал развести стаканом воды. Ягоды прокипятить в нсболье 
СОЛЬ. Шом количестве воды 5 мин, отделить мезгу, отвар довести 
пра- ос ипения и влить в него растворенный крахмал, затем 
ить сахар и кисель снова довести до кипения. 

Компот из голубики с яблоками: 150 г яблок, 
ука, 150 г голубики, | лводы, 1502г сахара, 1 г кислоты лимон 
КЁ нои. 

Яблоки очистить От кожицы и сердцевины, разрезать на 
ую дольки и проварить 6 мин в сиропе. Затем добавить голуби= 
ТТР КУ и лимонную кислоту, довести до кипения и охладить. 


га- 


Напиток с листьями брусники: 2 яблока, 2 ст. 
рожки брусничного листа, 2. ст. ложки сахара, 5 стакан 
оды. я Е 


8...10 мин. Горячий отвар процедить 


» добавите ку. 
сочки яблок, сахар. 


Напиток из шиповника с листь 


мачехи: 3 ст. ложки сушеных п. 
ложка сушеных листьев мать-и- 


5 стаканов воды. 
Измельченные сухие плоды шиповника сме 
мать-и-мачехи, залить кипящей водои, 
20 мин. Отвар процедить, 


Ями мать-и. 
лодов шиповника, 


мачехи, 3’ ст, 20жки меди 
б 


шать с листьями | 
настаивать 159 


Спова залить кипящей водой. = г 
Соединить оба отвара, добавить мед. | н, 
Т о ты сушеной, | лад 08 
Напиток ИЗ МЯТЫ: 20 г мяты сушеной, 1 л воды Ц а: 
0 2 сахара, 25 г сока клюквы. у 
Мяту заварить кип , через 5 мин процедить через И 
сито, смешать с сахаром и соком т поквы, охладить. Лі 
Е 
3, | 
ТТ т 79 
лесные взвары б 
и === при 
т БС. е усу А (ай 

По вкусу, цвету и аромату сные взвары не уступаю б 
традиционным чаям. В ; много биологически активных і л 
веществ; витаминов, фер ентов микроэлементов, фитонци- З10 
дов, органических кислот, пектинов, и опи благотворно ВИТ 
влияют на организм человека. Более того, многие травы, Вк 
употребляемые регулярно, пр. дохраняют, а часто и лечат ин: 
от некоторых заболеваний. По '’ травяные чаи жела- час 
тельно пить всем, Травы можно купить в аптеке или загото- К 
вить самим. пас 
Заготавливать травы надо умело. Первое правило — нельзя выры- Пос, 
вать все подряд, оставляя голое ме Листья земляники и костя- А Т 
ники, например, лучше срезать ножницами. У некоторых растений хот, 
(зверобой, мята, душица, чабрец) собирают лишь облиственную т ‹ 
цветущую часть стебля. 71 
ветки таких растений, как шиповник, липа, жасмин, собирают 1 
лишь полностью распустившимися. Листья смородины, ежевики, Все 
малины, морошки, костяцики, кипрея собирают, когда они дошли со 
ДО кондиции», то есть полностью развернулись. Плоды срывают ку 
полностью, созревшими, Собирать травы лучше в сухую погоду, с 
Утром, как т ла роса. ії 

делать нетрудно. Из деревянных реек или 
целается рама, размеры 


которой не должны 
"а неудобна в работе. В рей- 
расстоянии 30...40 мм, В отвер- 
ка толщиной 0,5 мм, и таким 


500 мм. Большая рам 
тся отверстия па 


мм делаются 
сверливаются отверстия 5 Мм для 


т 


Звары 


—— 


уступают 
активных 
фитонци- 
тотзорно 
е травы, 
и лечат 


С их помощью сушилку можно повесить на стену 


о. и проста. На сетку кладется марля, на нее травы, 
и и также закрываются марлей. Два раза в день травы 
сверх) 
ать. 0 

Ї ео в полуостывшей печи (50...60 °С) или духовке, 
мы траву лучше хранить в стеклянной, металлической, 
па или эмалированной посуде с плотно закрывающейся 
РИН особо душистые травы лучше держать подальше от 
Е 021010 сбора и закупоривать их надо особенно тщательно, 


расскажем о самых распространенных растениях, которые 
можно употреблять ежедневно. | 

Прежде всего все растения, пригодные для приготовления 
взваров, разделим на группы в зависимости от того, какую 
часть растения — цветки, листья, стебли, корневища — мы 
употребляем. 

1 Чаи из цветков шиповника, таволги, жасмина, липы. 
2. Чаи из листьев зверобоя, мяты, кипрея, подорожника, 
брусники. 

3. Чаи из шиповника, рябины, черемухи, боярышника, 
брусники, черники, голубики. 

4. Чаи из корней, корневищ и клубней цикория, солодки, 
ириса. 

Чай готовят Следующим образом. Цветки заваривают в 
ольшом фарфоровом чайнике. Их кладут в чайник и зали- 
ваот крутым кипятком. Ягоды перед заваркой надо разда- 
ВИТЬ аесли они сухие — раздробить. Листья обычно кладут 

В кипяток и киця тг 3...5 мин или заливают кипятком 
и настаивают 15...20 мин. Корни, стебли и другие грубые 
части растений кладут в прохладную воду, доводят до 
кипения на медленном огне и кипятят 10 мин. Все чаи 


настаивают в Фарфоровом чайнике или эмалированной 
ПОбуде в течение 15...20 мин. 


теперь конкретно о некоторых растениях, взвары из 
торых употребляются чаще всего. 

иповник — одно из самых изученных человеком растений. 
нашей стране известно около 100 видов шиповника. 


тик, клубнику, 
оды шиповника применяются в сов 
ыту, к сожалению, их употреб 
ры можно приготовить из цве 
дых веточек шиповника. Оче 


ременной меди 
лят доволь 
тков, плодов, 


Земляника — одна из самых любимых на 

Но, собирая плоды, мы забываем, что п лесных 
Прекрасно использовать как в свежем о 
виде. Лучше брать осенние, покрасневиие лист 
навар гуще цветом, нежнее ароматом. Взвари Ки 
| Форм земляники тоже хороши, они лишь немного уе ОВ 
своим диким сородичам В земляничные чау о уступа 
бавлять и плоды свежие и сухие. оЖно 
земляника исстари считал 


о Вспомним, Что на 
ась у ниверсальным Меди 

средством: противовоспа 

потогонным, 


лительным, заживляющим 
мочегонным, кровоостанавливающим 
щим... Всего не перечислишь... } 
Липа, Пожалуй, и сейчас ПОЛЕ 
служенной любовью народа. 
вкусом, с прекрасным 


льзуется известностью и за. ГЕ 
Желтоватый, С медовым прл е а: 
: ароматом липовый цвет можно ПИТЬ 
и просто как чай, и при простуде, когда надо хорошенько о 
пропотеть. (Скос Я 
Кипрей, или ивап-чай, Само пазвание этого растения гово- от 
рит о возможности его применения. Распространено оно ый 
новсеместно, особенно любит селиться на гарях, вырубках, | ПИСТЬ 
на полянах и пустошах. Когда-то на Руси копорский чай лШЩЫ 
из кипрея был повседневным напи тком, более того, сотнями у 3 
пудов его вывозили за границу. Собирают растение в пору навилО 
его цветения. Берут и Листья, и соцветия. Заготавливать ШОДНО! 
их можно вместе и по отдельности. Раньше листья фер- ог ДО 
ментировали, но можи 


о использовать и подсушенные в тени. вт В ф 
Зверобой — Одно из наиболее распространенных и ДО сих 


1редлс 
пор применяемых в народе растений. Из высушенных В обяза 
верхушек стеблей, собранных в пору цветения, получается льо | 
чудесный напиток красноватого цвета, приятный на вкус, 
обладающий большо 


тра 
и целительной силой. Зверобой и се 

годня признан медициной. Его рекомендуют при простудах, 
на ночь пьют как 


мочегонное, и ользуют как противо- Лай о 
воспалительное и ранозаживляющее средство. ТОТА 
Смородина черная — к старник, широко распространен» стак 
НЫЙ в садах на большей части нашей страны. Листья, у ан 
заваренные кипятком, — прекрасный напиток с неповтори- в ие л 
мым, только ему свойственным вкусом и ароматом. В дело о Пас 
идут и почки. Когда вы осенью или ранней весной проре- д Ови 
живаете кусты черной смородины, не поленитесь, соберите па 

высушите их. 


с } ив 
имой они будут великолепной, ед0 а 
ароматной заваркой и напомнят вам о прекрасных летних 
д 


лот как успокаивающее сред. 
Чай из засушенных 
очень ароматен, со 


Удьте бережлив 
ем, а аккурат 


3. Злий ай 


с лучше срезайте цветки и листочки, 
т о природа — это не достояние одного 
ВС Е аготво всего народа, всей страны. И было 
А са если бы любители-садоводы выделили 
а хоть немного места для растений, чаи 
г. му будут напоминать о прошедшем лете. 
поры авари, Взвар, приготовленный из одно- 
орош, Он имеет лишь одному ему присущие 
омат, целебные свойства. Но комбинирован- 
"цвет, ие 


им Раны 10 чаш на наш взгляд, лучше. Они обладают лучшим 
5 Вя, ПЕ м, большим набором витаминов, ферментов, более 
сть Я ан спектром физиологического действия. Предлагаем 
029 И за. несколько рецептов (цифры в скобках указывают на коли- 
О сы При: | чество частей): М м . + і (е) 
Пить 1) Плоды шиповника (5), листья смородины черной : 


0) Плоды: шиповника (3...4), рябины обыкновенной или 
сибирской (1). 

3) Листья: земляники (1), ежевики (1), кипрея (1), сморо- 
Дины черной (1), чабреца (0,5); плоды шиповника (2). 

4) Листья: малины (1), таволги (1), смородины черной (1), 
душицы (1). 

орму заварки каждый устанавливает 
правило заварки таково: измельченные плоды заливатот 
холодной водой, доводят до кипения, кипятят 3...5 мин, 
Затем добавляют листья и снимают с огня. Взвар настаи- 
зают в фарфоровой или эмалированной посуде. 


ский чай 
, СОТНЯМИ 
не в пору 
авливать 
тья фер" 
те в тени. 


для себя сам. Но 
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я 
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и до сих предложенным рецептам не надо относиться как к чему 
ушенных | то 0бязательному, непреложному. Здесь дано лишь не- 
тучается Сколько общих рецептов; в которые входят наиболее рас- 
на ВКУС, Пространенные растения. 

ой и се 


Чай с листьями брусники: / ч. ложка су 
Русники, 2 и. ложки че 
‘стаканов воды. 


хие листья брусники и чай смеш 


хих листьев 
Риого или зеленого байхового чая, 


ать, растереть деревяп- 

пестиком до однородного порошка. Заварочный фар- 

ф ровый чайник обдать кипятком, засыпать смесь для 

аривания, залить ес кипящей водой, дать настояться. 

0 мин, накрыв чайник салфеткой или полотенцем. 
отично завариваются и другие чаи, 


В хорошо организованном 


Е алат сл 
И домашнем хозяйстве не должно [арш, Т 
ыть большой разницы между обычным и праздничным Итестве 
столом. Ежедневно ЛЮДИ накрывают на стол: ставят тарел- 

ки, стаканы, приборы. В. 


лучае п 
Украшают 
`остей и 


еще заботливее, 
для приема т 


На стол ‚ пок 


т | тостен, е 
стей это делают 14 мно 
кно использовать 


аш. У С Мртофе 
так называ МЫЙ холодный стол. 


рытый праздничной 


ладьи, | 
скатертью, ставят холод- 0 
ные блюда, закуски, красиво оформленные маленькие Торяч У 
бутерброды’ канапе (закуски на шпажке). ие 
Нарезанную булку и Хлеб ставят 

лоснежной с 


на стол покрытыми бе- тЫ ОВ 

алфеткой. На столе должны быть соль, перец, пе ВМ 

горчица. Такие напитки, как квас, соки, мед или морс, Дете 
подают на стол в кувшинах. 
величины ст 


и › 
Чистые тарелки средней ОЧНО 
авят стопкой; вилки, ложки и ножи располагают ў Редаг 
В строгий Ряд. Стол не перегружатот, блюда не перепол- мена 
няют мости напитки и кушанья приносят | СИ Кн 
связано все, что находится на нем, 
Чая хлебницей и 


солонкой. Самое | 
е цветы. 


Кат 
Фигуры из холодных р 


ола — ивы 
Различные 


›лову> можно положить в центр сала: 

го «грибочка» из яйца и половинки, 
аренное вкрутую яйцо срезают так, чтобы 
наклоном. В верхней части яица вырезают голо! 
С вставляют кусочек отварной моркови, Над это 
Аа А прокалывают маленькие дырочки для глаз и 
ют туда горошины или маленькие кусочки морко- 


вкрутую и, не 
срезают тонкий 
аподобие цветка. 
отрятся на фоне 
а кладется внутрь, как 


шмая желтка, аккуратно ножом по кругу 
И белка, который потом свертыватот п 
Е ромашки особенио эффектно см 
зеленого горошка, одна горошин 
ІК. 
ї ое сочетание красок производит приятное впе- 
чатление. Так, например, ветчина, украшенная листиком 
| Зеленого салата и четвертью яйца па нем, приобретает 
{ более насыщенный цвет и выглядит аппетитнее. 
| К декоративным <творениям» холодной кухни относятся 
различные фаршированные овощи, фрукты, булочки и хлеб. 
{ Перец, яблоки можно нафаршировать творогом с кремом 
| из сыра. В качестве начинки для помидоров используют 
х Салат с майонезом из яйца, жареный или вареный мясной 
а Фарш. Такие блюда подают в охлажденном виде. 
тавят тарел | Естественно, трудно зу определить вкусы взрослых 
. | тостей, еще труднее детей. Однако есть такие блюда, кото- 
Г это делают рые многие едят с удовольствием. Это жареное мясо, 
спользовать | 


картофель во фритюре, всевозможные салаты, тартинки, 
г стол, оладьи, блины. < 
1вят ХОЛОД” | амое удачное решение при составлении меню для детей — 
маленькие 


| Горячие бутерброды. Из напитков можно предложить им 
| Фруктовый сок, горячий чай или коктеиль, приготовлен- 
НЫЙ в миксере. К этому меню можно добавить десертное 
печенье, фрукты. 
ычно при составлении меню учитывается и время года. 
редлагаем варианты меню для приема гостей в различные 
времена года, которые составлены на оспове рецептов наз 
Шей книги. 
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ЗИМА 


Котлеты отбивные Филе из кир 
Чай Чай 


Салат «Зимний» Салат «Пикантный › 


ЛЕТО 
Салат «Здоровье» Салат Праз 
Курица в сметане ыба, Зан) 
Яблоки печеные гаменте 
Коктейль 
ОСЕНЬ 


Салат «Пестрый» Салат «Любите. 
Бефстроганов Рулеты из тел 
Коктейль 


елятины 
ок овощной 


Перед ужином неплохо предложить гс 
ный напиток или коктейль, Хорошо г 
горячие бутерброды. Главную роль 
который расплавляясь, связывает все 


брода. Время приготовления горячих бутербродов — 8, 
10 мин в Заранее разогретой духовке. Сыр, используемый 
для приготовления бутербродов, должен быть жирным, 
тогда он будет быстрее плавиться. Несколько вариантов 
горячих бутербродов с тертым сыром: тонко нарезанная 
ветчина; топко нарезанная колбаса, яйцо всмятку; вареные 
куски рыбы, посыпанные мускатным орехом; печеночный 
паштет и кружочки яйца 

давних времен непре атрибутом праздничного 
стола был чай. Выражения < пригласить на чай» или <при- 
гласить на чашку чаю» 


издавна означали «пригласить 
В гости>. В середине ХІХ века они получили более точное 


значение дружеского, неофициального приглашения, отно- 
сящегося к друзьям дома. Во время беседы или после 
нее непременно устраивался чайный стол. 
Парадоксально, но факт, что лишь пемногие умеют по- 
настоящему заваривать и пить чай. И чайный настой, 
который пьет подавляющее большинство людей, зачастую 
получается невкусным, Утрачивает свои ценные свойства. 
ежду тем нельзя забывать, что заваривать чай следует 
не приблизительно, не на глазок, а по самым скрупу- 
лезпым правилам. В этом п заключается секрет тех <Вол- 
 шебпиков», которые умеют готовить душистый чай. 
Эднако это не означает, что приготовление чая должно 
времени. 
правил и 


2стям безалкоголь. 
армонируют с НИМИ 
в них играет сыр, 
компоненты бутер- 


менным 


аккуратность — основа 
‚ Два других условия — 
ой для заварки воды. 


Льскц у 


Южен бы 
щечая, ©) 


‚1.4 раза 1 


нельзя. Посуду с чаем следует держать в 
‘ис жарком), сухом, чистом, часто проветривае- 
телин. В хороших условиях чай способен сохра- 
а олько месяцев и даже лет, не теряя своих 
п 


но, для многих будет открытием, что для чая при- 
зможИО, не всякая вода. Она должна быть без посто- 
о, не должна отдавать затхлостью, ржавчи- 
тень Ск, от. п Что касается водопроводной воды, то ее необхо- 
мо выдерживать не менее нескольких часов (например, 

229 те ночи) в открытом сосуде, с тем чтобы запах 
Ве чился. а сама вода хорошенько отстоялась, 
ю соль. в для заваривания чая ни в коем случае нельзя дово- 
Рает Нимр лить до перекипания. Чай, заваренный В мпогократно доли- 
пи вскипяченной воде, полностью утрачивает свой аро- 


Пат вкус и полезное воздействие на паш организм. Не 
Годится для приготовления чая также вода, вскипяченная 
Ве на огне, а с помощью погруженного в нее электро- 
ігревателя. Воду для чая кипятят в металлических (лу- 
ЖеНых) или эмалированных чайниках. Заваривать же чай 
'резанная МОЖНО только в фарфоровой или фаянсовой посуде. Пить 

чай лучше из фарфоровых чашек. В чайную посуду входят | 
мкже чайные ложки и льняные салфетки для покрытия | 
| чайника. До заваривания чая пустой фарфоровый чайник | 
ДНИЧНОгО должен быть хорошо согрет, чтобы усилить экстрагирова- 1 
ли «при- ние чая. Обычный способ согревания — ополоснуть чайник | 


игласить ...4 раза кипятком. Лучше, если чайник будет до заварки 
е точное Сухим. Когда фарфоровый чайник 


ХЕБ 
Ка) е 
Я Я 
НЕ 35 


В 
= 
2 
= 


ченочный 


ая ложка на стакан 
“оды плюс 1 чайная ложка чая на чайник независимо от 


объема) и тотчас же заливают кипятком. Сначала заливают 
ВОДУ только до половины чайника или в зависимости от вида 
сорта чая до одной трети (смесь зеленого и черного чая) 
Или же до одной четвертой и менее (зеленый чай). 

Залив сухой чай первой заливкой, чайник следует быстро 
Закрыть крышкой, а затем льняной салфеткой, чтобы она 


ка. Время 


согрет, а в металли- Е 
гя, отно- | Ческом вода закипела («белым ключом»), в фарфоровый 
и после | закладывают порцию сухого чая (1 чайн 


Крышки, и только тр 
поч р: н: 


выдержано точно, чай не перестоял и из него о 
Уд 


ә Лучше всего пить не 
© 


еалт 
месями (пряностями лимоном Фруктами изме 
аромат. И лишь в сочетании с молоком чай Е 
целебную питательную смесь, 


при которой сох 


специфические ароматические И вк 


усовые каче упот о а 
ка, надо в этих случаях и не 
Я для заварки. а зме 
иксир Здоровья и хоро. СА 
ВОЛЕ ЕТ. Толстого: «Я должен был пил язе р лу? 
него не мог работать. Чай высвобождал те ВОЗМОЖНОСТЬ е 2.0 
которые дремлют В глубине моей души». : К манки 
Запросы на чай из года в Год растут. По подсчетам ста И 2 супы, 
ТИСТИКОВ, человечество Употребляет более одного миллиар- ухе на замет 
| да 300 миллионов килограммов чая. В нашей стране (тшированны 
«акции» чая значительно выросли, так к | 


ак весь советский й 
| народ ведет борьбу против алкоголизма, за здоровый быт. 2213 мяса, 


Ио ватуральное 
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